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Resumen
La propuesta del presente proyecto tiene como propósito el desarrollo de un producto derivado de la
pulpa de café, con el objetivo principal de generar mayores beneficios económicos a los agricultores
de la finca “Las Violetas”, además de tener un impacto social en la población mediante la generación
de empleos y el mejoramiento de la calidad de vida de los demás agricultores de estas fincas que
decidan implementar dicha propuesta. Mediante el uso de herramientas de ingeniería se busca
determinar la mejor idea de producto, analizando varias alternativas que se encontraron por
antecedentes y la aplicación de un estudio de mercado cuantitativo. Como resultado de este análisis se
obtiene que la mejor opción es elaborar mermelada de pulpa de café. Ya a partir de este resultado se
establecen las condiciones y requerimientos necesarios para elaborar el producto, aprovechando al
máximo cada uno de los recursos para satisfacer la demanda, la cual se establece de acuerdo con el
mercado objetivo definido en el estudio de mercado, y teniendo en cuenta que es un proyecto con
altos índices de rentabilidad.
Abstract
The purpose of this project is to develop a product derived from coffee pulp, with the main objective
of generating greater economic benefits for the farmers of the “Las Violetas” farm, in addition to
having a social impact on the population through the generation of jobs and the improvement of the
quality of life of the other farmers of these farms who decide to implement said proposal. The use of
engineering tools seeks to determine the best product idea, analyzing several alternatives that were
found by background and the application of a quantitative market study. As a result of this analysis,
the best option is to make coffee pulp jam. From this result, the necessary conditions and
requirements to prepare the product are established, making the most of each of the resources to meet
the demand, which is established in accordance with the target market defined in the market study,
and having in mind that it is a project with high profitability rate.
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1. Diseño De La Investigación
Este proyecto se basa en el desarrollo de un producto derivado de la pulpa de café, mediante
la aplicación de herramientas de ingeniería, con el cual se busca beneficiar inicialmente a los
agricultores de la finca Las Violetas y a su familia; generando así un ingreso adicional,
mejorando sus condiciones de vida, por medio del procesamiento al menor costo posible de la
pulpa de café, convirtiéndolo en un producto competitivo en el mercado, y de igual forma en
una práctica que pueda ser adaptada por los pequeños y medianos agricultores de la zona.
No se encuentran datos específicos respecto a las cantidades de residuos que se generan en el
mundo en el procesamiento del café, sin embargo es importante tener en cuenta que “en la
época de cosecha se generan residuos en los procesos de beneficio e industrialización, donde
se producen materiales de desecho que representan el 90,5% del peso del fruto fresco y sólo
se utiliza en forma de bebida el 9,5% de la cereza del café” (Rodriguez & Jaramillo, 2003)
Por cada millón de sacos de 60 kg de café almendra que Colombia exporta, se generan
162.900 toneladas de pulpa fresca, que “si no se utilizan adecuadamente producirían una
contaminación equivalente a la generada durante un año, en excretas y orina, por una
población de 868.736 habitantes”(Rodríguez & Zambrano, 2010).
Estos datos permiten observar el impacto ambiental que genera la pulpa de café en los países
productores, de donde surge la idea de buscar más alternativas de solución por el enorme
potencial económico, ambiental y social que representa el buen procesamiento de esta. Es por
ello por lo que, mediante este proyecto se busca un aprovechamiento a este subproducto del
café, desarrollando un producto que tenga como factor principal generar un ingreso adicional
a los agricultores de esta finca.
1.1. Problema De Investigación.
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1.1.1. Descripción del problema.
El departamento del Tolima posee una gran diversidad de suelos y climas, y cuenta con una
temperatura promedio de 24 °C. La fertilidad de sus tierras ha determinado las actividades
económicas de la región. La mayor parte de la tierra cultivable se encuentra en el clima
cálido, por lo que el departamento se especializa en cultivos tecnificados como el del
algodón, arroz, sorgo, maní, tabaco, ajonjolí y café (Colombiamania, 2017); sin lugar a dudas
el café es el cultivo que mejor representa al Tolima en toda su dimensión cultural geográfica,
pues el grano se produce en 38 de 47 municipios que conforman este hermoso departamento
y es el tercer productor de café del país con una participación del 12,8 % en la producción
nacional (Federación Nacional de cafeteros, 2017).
Entre estos municipios productores de café se encuentra Villahermosa, que tiene como
principal actividad económica la agricultura, los terrenos son aptos para sembrar diversos
cultivos como el café, plátano, aguacate, frutales, hortalizas, leguminosas, maíz, papa y yuca,
donde los más importantes son el café y el plátano; produciéndose en 36 veredas de las 42
existentes en el municipio; Sin embargo la no implementación de técnicas apropiadas para
lograr mejores rendimientos de producción junto con el desconocimiento técnico de temas
agropecuarios causa bajas cosechas, y ocasiona pérdidas económicas, además de ellos no se
cuenta con canales especiales de comercialización, distribución y mercadeo apropiados a la
producción con que se cuenta (Alcaldía municipal Villahermosa, 2011).
Por otro lado, los subproductos como la pulpa o cascara se pierden sin darle utilización o
beneficio alguno, aunque en ocasiones se utiliza para abono, no se realizan los tratamientos
adecuados para sacarles un buen provecho, ya que como se mencionaba anteriormente, no se
cuentan con técnicas apropiadas para lograr mejores rendimientos, además del
desconocimiento en temas agropecuarios. De esta manera se hace necesario darles una salida

3

a estos residuos obtenidos, en este caso la pulpa de café, desarrollando un producto derivado
de esta, con el fin de que los agricultores obtengan un ingreso adicional a partir de este.
1.1.2. Formulación del problema.
¿Cómo desarrollar un producto derivado de la pulpa de café mediante el uso de herramientas
de ingeniería, en el que se puedan beneficiar inicialmente a los agricultores de la finca “las
violetas” de la vereda la Uribe-Villahermosa, donde se obtengan beneficios económicos
mediante la transformación y comercialización de este?
1.1.3. Preguntas de investigación.
•

¿Cómo identificar la oportunidad de negocio que tendrá el producto derivado de la pulpa
de café?

•

¿Cuáles son las características y oportunidades que tiene la finca “las violetas “para la
transformación de la pulpa de café?

•

¿Qué especificaciones técnicas debe tener el producto?

•

¿Cómo determinar la factibilidad del proyecto teniendo en cuenta los costos de
implementación asociados con la producción y el impacto ambiental
1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo general.

Desarrollar un producto derivado de la pulpa de café, que genere beneficios económicos a los
agricultores de la finca “las violetas” de la vereda la Uribe-Villahermosa, Tolima.
1.2.2. Objetivos específicos.
•

Desarrollar un estudio de mercado no probabilístico en el cual se identifique la
oportunidad de negocio que tendrá el producto derivado de la pulpa de café en el
mercado (Oferta y demanda).
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•

Analizar las características y oportunidades de la finca “las violetas “para la
transformación de la pulpa de café.

•

Establecer las especificaciones técnicas del producto usando herramientas de
ingeniería con base en la metodología PREDICA.

•

Determinar la factibilidad del proyecto teniendo en cuenta los costos de
implementación asociados con la producción y el impacto ambiental

1.3. Justificación
Actualmente los agricultores de la vereda La Uribe-Villahermosa, Tolima se encargan de
cultivar, procesar y vender café pergamino sin darle algún valor agregado, es decir que no
consideran una gran oportunidad de negocio y de ingresos económicos que pueden obtener de
la utilización y procesamiento de los subproductos obtenidos del café como la pulpa o
cáscara, y en contraste a ello lo dejan perder, generando no solo una gran pérdida de nuevos
beneficios económicos, sino también generando un grave impacto ambiental que produce la
descomposición de estos. Por tanto, se realiza dicho proyecto que genere una nueva fuente de
ingresos a los agricultores para así mejorar su calidad de vida. Así mismo se pretende
difundir esta idea a todos los agricultores de la zona con el objetivo de que ellos también vean
en la pulpa de café una oportunidad de negocio y una alternativa de uso para sus residuos.
Determinar que producto se va a elaborar abarca una serie de pasos en las que se deben
implementar técnicas y herramientas de ingeniería, como lo son la investigación de mercado,
la gerencia de calidad, el diseño de experimentos, el estudio de la factibilidad del desarrollo
del producto, el análisis estadístico de datos, entre otros; primero para determinar que
necesidades reales tienen los consumidores, los recursos actuales con los que se cuenta, las
posibles opciones de productos y así con estos y otros parámetros poder identificar el
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producto a desarrollar con especificaciones y atributos encontrados en estudios previos; lo
cual se realizara acorde con la metodología establecida.
Para los autores la importancia de este proyecto radica, además de lo mencionado
anteriormente en ayudar a obtener un beneficio económico, principalmente a la familia de la
finca “Las Violetas” por el parentesco que hay con ella y en segunda instancia a los demás
agricultores de la zona que se interesen en implementar lo planteado en el presente proyecto,
ya que generaría un gran satisfacción profesional y personal la adopción de esta idea por la
mayor parte de agricultores posible, que muchas veces no son muy bien remunerados por la
labor que realizan en el campo.
1.4. Metodología
El tipo de investigación del presente proyecto es exploratorio, el cual consta de una
metodología, en la cual se especifican las actividades a realizar en cada una de sus fases, así
como también los métodos y herramientas utilizados, en cada una de estas, siguiendo
prácticas de Ingeniería Industrial y basándonos en la guía metodológica de diseño industrial
PREDICA.
Tabla 1. Metodología del proyecto

Objetivo 1

Fase 1
Desarrollar un
estudio de
mercado no
probabilístico en
el cual se
identifique la
oportunidad de
negocio que
tendrá el producto
derivado de la
pulpa del café en
el mercado
(Oferta y
demanda).

Método

Actividades
Estudio del escenario actual de la producción y usos de los
subproductos del café en la vereda la Uribe.
Investigar los productos derivados de la pulpa de café
encontrados luego del estudio del escenario actual y la
investigación secundaria.

Estudio de
mercado no
probabilístico.

Realizar un análisis comparativo teniendo en cuenta las
variables más sensibles para cada idea de producto.
Análisis de las alternativas de producto y priorización de
acuerdo con criterios anteriormente establecidos (Elegir el
producto a realizar).
índices de consumo de la industria del producto
seleccionado.
Definición de la población y mercado objetivo específico al
cual se va a dirigir el producto.
Identificación de principales participantes y competidores
potenciales y análisis de productos sustitutos

Objetivo 3

Objetivo 2
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Fase 2
Analizar las
características y
oportunidades de
la finca “las
violetas “para la
transformación de
la pulpa de café.
Fase 3

Método

Realizar un análisis con el fin de obtener un diagnóstico de
la situación actual de la finca.

Investigación

Estudiar las condiciones de infraestructura y recursos de la
pulpa de café.

Ingeniería de
procesos.
Control de
calidad

Fase 4

Objetivo 4

DOFA

Método
Diseño de
experimentos

Establecer las
especificaciones
técnicas del
producto
mediante
herramientas de
ingeniería

Método

Determinar la
factibilidad del
proyecto teniendo
en cuenta los
costos de
implementación
asociados.

Actividades

Estudio de
factibilidad del
proyecto

Auditoría
ambiental

Actividades
Establecer el prototipo del producto.
Describir el proceso de fabricación del producto derivado
de la pulpa de café escogido.
Establecer las normativas legales que debe tener la
fabricación del producto.
Ficha Técnica del Producto donde se incluyen las
características, condiciones y factores importantes
Actividades
Establecer los requerimientos que implica el proceso de
producción como los son la mano de obra, la maquinaria,
los materiales, la capacidad, infraestructura y demás
recursos que sean necesarios.
Encontrar alternativas de solución a los desechos que se
puedan presentar tras el proceso de producción.
Realizar un análisis financiero donde se evalué la viabilidad
y rentabilidad del proyecto.
Realizar análisis de impactos ambientales de la elaboración
del producto derivado de la pulpa de café.

Fuente: Autores

2. Marcos Referenciales
2.1. Marco Teórico
2.1.1. La pulpa de café.
2.1.1.1.

Generalidades.

En Colombia, el promedio de la producción de pulpa de café es de 2,25 toneladas al año, y
por cada millón de sacos de 60 kg de café almendra que se exporta, se generan 162.900
toneladas de pulpa fresca, que si no se utilizan adecuadamente producirían una
contaminación en excretas y orina, equivalente a la generada por una población de 868.736
habitantes, durante un año (Rodríguez & Zambrano, 2010).La pulpa de café es el primer
producto que se obtiene en el método usado para el procesamiento del fruto del café y
representa, en base húmeda, alrededor del 43,58% del peso del fruto, dicha pulpa está

7

formada básicamente por el exocarpio (epidermis) y parte del mesocarpio (mucílago).Los
programas de renovación de cafetales establecidos por la Federación Nacional de Cafeteros
propenden por estabilizar la producción en las próximas décadas, en 18 millones de sacos de
café almendra, valores con los cuales la producción de pulpa de café tendría un incremento
cercano al 50%. En este sentido, si no se buscan alternativas atractivas para el uso de este
subproducto puede generarse un gran impacto ambiental, sobre todo cuando ésta se dispone
en cielo abierto hasta su descomposición total (produciendo gases y lixiviados) (Rodríguez,
2013).
2.1.1.2.

Composición química y nutrimental de la pulpa de café.

La pulpa de café tiene un contenido de humedad entre un 76% a 80%, un contenido que
representa una de sus mayores desventajas al momento de su utilización, desde el punto de
vista de transporte, manejo y procesamiento. Está formada por una gran variedad de
sustancias entre las que encontramos materia orgánica, entre un 88% a 89%, cenizas entre un
11% a 12%, un 29.50% de celulosa, un 4.60% de hemicelulosa, un 0.75% de cafeína y 3.70%
de taninos, todos estos valores representados en base seca. (Rodríguez, 2013).
Además de ello es muy rica en nutrientes como nitrógeno, fosforo, azúcares, potasio,
magnesio, entre otros elementos como se evidencia en ilustración no. 1, y es un subproducto
ácido, ya que tiene un nivel de pH que está por debajo de 5 (pH de 4,21 en base Húmeda), lo
que puede ocasionar problemas de toxicidad en los suelos donde se deposita para compostaje
(Fierro et al., 2018).Ya que los desechos y subproductos del café producidos durante el
procesamiento del grano de café constituyen una fuente de contaminación grave y plantean
serios problemas ambientales en los países productores de café, el manejo de la pulpa se está
convirtiendo en un problema ambiental emergente en todo el mundo debido a su
putrefacción; No se puede excluir una emisión incontrolada de metano (CH 4 ) y óxido
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nitroso (N 2 O) debido a las condiciones anaeróbicas de las áreas abiertas de almacenamiento
de pulpa o compostaje, de estos lugares.(Corro et al., 2013).

Ilustración 1. Características nutrimentales de la pulpa de café

Fuente: (Corro et al., 2013).

2.1.1.3.

Antioxidantes.

La pulpa de café (CP) se ha utilizado en mayor proporción como sustrato para la producción
de enzimas; En los últimos años, los ácidos hidroxicinámicos (HA) han sido reconocidos
como antioxidantes naturales, el clorogénico (ChA), cafeico (CA) y ácido ferúlico (FA) son
compuestos naturales en la pulpa de café, los cuales cuentan con un solo anillo aromático y
varios grupos hidroxilo. Estos compuestos pueden donar rápidamente un átomo de hidrógeno
a una molécula oxidada o en peligro de transformación. La importancia de un antioxidante
depende de su concentración, el medio de reacción y su capacidad para interactuar con el
sistema regenerativo.(Arellano et al., 2011)
2.1.2. Técnicas de transformación.
Los principales subproductos generados por el procesamiento del café son su pulpa y cascara
los cuales se eliminan en tierras cultivables y aguas superficiales, dado esto es necesaria la
búsqueda de métodos de eliminación respetuosos con el medio ambiente, una de estas
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alternativas es el compostaje, el cual tuvo como objetivo del estudio evaluar las propiedades
del compost de los subproductos del café y analizar los cambios en las propiedades
fisicoquímicas durante el proceso de compostaje. Para este fin, (cáscara de café + pulpa)
(control), (cáscara de café + pulpa + estiércol de vaca), (cáscara de café + pulpa + Millettia
ferruginea), (cáscara de café + pulpa + estiércol de vaca + Millettia ferruginea), (cáscara de
café Se utilizaron + pulpa + microorganismo efectivo) para preparar compost. El experimento
se realizó en RCBD (5x3). Los parámetros fisicoquímicos se determinaron para todos los
tratamientos a los 25, 45 y 70 días de compostaje (Kassa et al., 2011)
Es posible como se mencionaba anteriormente, producir etanol combustible a partir de pulpa
de café, esto con base en la conversión ácida, la fermentación y el procesamiento posterior.
Teniendo en cuenta los flujos de entrada, la viabilidad económica del proceso, se muestra el
gran potencial que hay en él y se requieren pasos adicionales para desarrollar aún más los
diversos aspectos del proceso. La pulpa de café, tiene el potencial como materia prima de
bioetanol que requiere una política con respecto a la sostenibilidad y los residuos de
fabricación (Gurram et al., 2016).
2.1.3. Investigaciones preliminares sobre posibles usos y aprovechamiento de la
pulpa de café.
Son muchos los estudios e investigaciones que se han realizado con el fin de utilizar y
aprovechar al máximo la pulpa de café, con el objetivo no solo de disminuir la alta
contaminación y los problemas ambientales que ella genera, sino también con el fin de
ofrecer un aporte de valor a la cadena productiva y generar alternativas para la diversificación
de las actividades agrícolas. Con estos estudios se llega a la conclusión de que los
subproductos del café, en especial la pulpa, pueden usarse de varias formas, entre las cuales
se destacan las siguientes:
2.1.3.1.

Producción de alcohol.
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El objetivo de este estudio fue determinar los rendimientos de producción de etanol a partir
de la pulpa de café Variedad Castillo proveniente del proceso productivo de este, evaluando
diferentes tipos de hidrólisis (Descomposición de sustancias orgánicas por acción del agua) y
diferentes inóculos (Microorganismo) comerciales de la levadura Saccharomyces cerevisiae,
con el fin de determinar su potencial para la producción de bioetanol de segunda generación,
de forma que se contribuya a diversificar la matriz energética nacional
Puede obtenerse 1 L de etanol a partir de 56 kg de pulpa fresca, generándose 62 L de vinazas
(subproducto líquido de la destilación del mosto en la fermentación del etanol), las cuales
deben tratarse por digestión anaerobia, con el fin de disminuir el impacto ambiental que éstas
ocasionarían sobre los recursos naturales, generándose en el proceso otro biocombustible
aprovechable como es el biogás (Rodríguez, 2013)
2.1.3.2.

Producción de biogás.

Su objetivo era aprovechar la pulpa de café para la producción de biogás en un reactor flujo
pistón. Esta idea surge de la necesidad de aprovechar los residuos del café como la pulpa de
fruta, que generalmente son arrojados a las fuentes hídricas o son abandonados a cielo
abierto, los cuales generan un grave impacto ambiental. En esta investigación se realizaron
ensayos para producir biogás durante 30 días en un reactor flujo pistón -PFR- alimentado con
pulpa de café, lodo activado procedente de la Planta de Tratamiento de Aguas Residuales y
agua natural.
De esta manera se obtuvo 370,8 L de biogás con un contenido de 61% de CH4 (Metano),
36% de CO2 (Dióxido de carbono) y 3% de otros gases; así como 36,1 L de lodo
estabilizado, todo a partir de 268 L de pulpa de café y 114,0 L de agua, lo que indica un
rendimiento de 41,52 L de biogás por L de pulpa de café, equivalente a 93,83 L de biogás por
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Kg de pulpa alimentada al reactor, con base en la densidad de la pulpa de café utilizada que
fue de 0,4425 Kg/ (Londoño, 2017)
2.1.3.3.

Producción de carotenoides.

Esta investigación es la primera sobre el uso de pulpa y cáscara de café para producir
carotenoides utilizando levadura no convencional, así mismo muestra la posibilidad de
integrar la producción de productos básicos con prácticas amigables con el medio ambiente.
El β-caroteno y la astaxantina son los pigmentos naturales utilizados principalmente en las
industrias como colorantes para alimentos y piensos (alimentos para animales) y se producen
por cepas (conjunto de bacterias con igualdad en términos de sus características biológicas)
del hongo. Sin embargo, la producción de pigmentos microbianos está limitada por el elevado
costo del proceso de producción. Por lo tanto, la combinación de la producción de alimentos
con ingredientes más naturales con el uso de residuos generados en la producción de
alimentos convierte los residuos agroindustriales en un sustrato atractivo.(Dias et al., 2018)
2.1.3.4.

Proceso de compostaje.

Este estudio tiene como fin desarrollar tecnologías que sean de posible adaptación para los
pequeños, medianos y grandes productores para el manejo de los residuos provenientes de la
obtención del café como la pulpa y el mucilago, los cuales son una alta fuente de
contaminación en aguas superficiales, subterráneas y los mismos suelos; y así mismo les
permita maximizar las utilidades generadas por el café obteniendo un producto como el
compostaje.
El compostaje es una alternativa de trasformación exitosa ya que permite cerrar el ciclo de la
materia orgánica que bajo métodos ya establecidos permite reutilizar el abono resultante
como un mejorador de suelos, minimiza el impacto negativo generado al medio ambiente,
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evita las implicaciones por contaminación de las fuentes de agua, disminuiría los volúmenes
de fertilizantes químicos empleados en el ciclo productivo, es una alternativa de negocio por
el aprovechamiento, tratamiento y comercialización de mejoradores de suelos como un
producto amigable con el medio ambiente y de gran demanda en el mercado (Suarez, 2012).
2.1.3.5.

Compuestos de aroma.

Un enfoque novedoso para productos de valor agregado a partir de residuos agroindustriales
es la producción de compuestos aromáticos. La síntesis química de los compuestos
aromáticos y su extracción directa de las plantas presenta desventajas económicas y
ambientales. Además, en la actualidad, los consumidores prefieren especialmente los aditivos
alimentarios naturales (Bonilla et al., 2014)
El análisis GC-FID de las muestras, pertenecientes al medio no inoculado y al medio después
de las fermentaciones de ocho cepas de levaduras, permitió la identificación de treinta y cinco
compuestos correspondientes a seis grupos de compuestos volátiles, alcoholes superiores,
acetatos, ésteres etílicos. Aldehídos, terpenos y ácidos volátiles. La mayor concentración de
alcoholes superiores se encontró en la fermentación con P. guilliermondi UFLA CAF725
(712.87 μg / l). Entre estos compuestos, el 2-feniletanol es industrialmente interesante debido
a su olor a rosa, la producción de este compuesto fue mayor en las fermentaciones realizadas
con las cepas P. anómala UFLA CAF70, P. guilliermondi UFLA CAF725 y H. uvarum
UFLA CAF76. La cepa K. marxianus UFLA CH1–1 tuvo la mayor concentración de acetatos
(100.11 μg / L) (Bonilla et al., 2014)
2.1.3.6.

Papel Amate.

Existen métodos químicos, mecánicos, químico-mecánicos y biológicos (biopulpeo) para la
obtención de pulpa para papeles culturales, artesanales y de uso común; sin embargo, estos
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procedimientos en el ámbito industrial utilizan preferentemente materias primas
convencionales, como las coníferas de fibra larga de bosques vírgenes o maderas duras como
eucalipto derivado de plantaciones forestales. Sin embargo, los materiales más utilizados para
la producción de papel a mano o artesanal son las fibras recicladas y en menor escala las
fibras primarias o vírgenes, esto se debe al déficit de madera disponible y al menor costo de
transformación de la fibra reciclada y de plantas no maderables o subproductos
agroindustriales como bagazo, pajas, cascarillas etc. Con base en lo anterior, la tecnología
para la obtención de pulpa y fabricación de papel a mano deberá encaminarse al estudio de
métodos alternativos para obtener pulpa a partir de vegetales con fibras cortas y gran
contenido parenquimático (tipo de tejido propio de las plantas) (Aguilar et al., 2014).
2.1.3.7.

Producción de vinagre.

La pulpa del café tiene contenidos elevados de azúcar, de mucílagos y de otros materiales que
pueden producir niveles altos de alcohol y por lo consiguiente, de vinagre. Teóricamente, es
un producto con potencial para la producción de vinagre. La producción de vinagre, producto
de consumo popular podría resolver el problema de la contaminación. Además, es una fuente
potencial de ingresos, en base a un producto que actualmente se desperdicia.
El vinagre es esencialmente el resultado de dos fermentaciones, en la primera etapa se
transformará en Alcohol y CO2, por acción de las levaduras, dando como resultado un licor
que es denominado mosto alcohólico, a esta primera etapa se denominará fermentación
alcohólica; Ya en la segunda denominada fermentación acética en donde el mosto alcohólico
se transforma en ácido acético y agua por acción de las bacterias acetobacter, dando lugar al
vinagre. El producto obtenido suele tener entre 5 a 6% de ácido acético y presentar un aroma
suave afrutado característico de su materia prima empleada (Hochstetter, 2010).
2.1.3.8.

Cultivos de hongos alimenticios.
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(Rodríguez & Zuluaga, 1994) junto con el apoyo de CENICAFE investigaron e
implementaron el cultivo de hongos alimenticios, más exactamente el Pleurotus pulmonarius
(Fr) Quél, con ayuda de la pulpa de café. En esta investigación se tuvo que adecuar la pulpa
de café para poder implementar este cultivo, fermentándola durante 10 días anaeróbicamente.
Al finalizar todo el proceso se concluyó que, por cada tonelada de pulpa de café fresca, se
pueden obtener aproximadamente 82,10 kg de hongos frescos. Adicionalmente y con el fin de
aprovechar los residuos que dejo este proceso, se usaron para el cultivo de la lombriz roja
Eisenia foetida Savigny, concluyendo que, con la misma tonelada de pulpa de café fresco, se
pueden obtener adicionalmente 9,76 kg de lombriz roja y 135,30 kg de lombricompuesto
húmedo.
2.1.3.9.

Lombricompostaje.

En esta investigación realizada por CENICAFE junto a (Ramírez & Dávila, 1996) se
presentan los resultados relacionados con la lombricultura, mediante el cultivo intensivo de la
lombriz roja Eisenia foetida. A parte de los resultados se menciona como se deben adecuar la
infraestructura, como se debe sembrar la lombriz, como debe ser el manejo de estos
lombricultivos y como debe ser la recolección de los productos (lombrices y
lombricompuesto). De acuerdo con la investigación realizada, se tiene que para una finca que
produce 1000 arrobas de café pergamino seco al año con los cuales se sacan
aproximadamente 25 toneladas de pulpa de café, se pueden obtener 9 toneladas de
lombricompuesto húmedo fresco al año, que puede ser utilizado como abono en huertas,
viveros, etc.
2.1.3.10. Harina de pulpa de café.
(Ramirez & Lopez, 2013) en su patente “Proceso para la obtención de miel y/o harina de
café a partir de la pulpa de café o cascara y el mucilago del grano de café” como su mismo
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título menciona, describen el proceso que se debe llevar a cabo para obtener harina a partir de
la pulpa de café. En este proceso se hacen dos tipos de secado, ya que la pulpa de fruta
contiene alto grado de humedad (Aproximadamente el 92%), y para la producción de harina
se debe tener un nivel de humedad entre el 10% y el 14%. El primer secado que se hace es un
secado industrial donde se reduce la humedad al 50% y el segundo es un secado mecánico
industrial donde se termina de reducir la humedad del 10% al 12%. Finalmente, se procede a
un molino de martillos, donde se muele o tritura la pula ya secada y se obtiene la harina que
después es empaca y se comercializa.
2.1.3.11. Bebida alcohólica usando subproductos del café.
(Cortés & Ladino, 2016) desarrollan una bebida alcohólica fermentada a partir de la pulpa de
café, con el objetivo de crear un producto agradable al gusto. Lo primero que se hizo fue
realizar la caracterización de la pulpa de café tanto microbiológica como fisicoquímica, y
después de ello, se realizaron 4 prototipos de fermentación donde se hicieron variaciones con
pulpa obtenida mediante el beneficio tradicional y mediante desmusilaginador, levaduras
comerciales para panificación y levaduras especializadas para la producción de vinos. Se
concluyó que el prototipo más viable es el que tiene levaduras especializadas para la
producción de vinos y pulpa de café mediante desmusilaginador.
2.1.3.12. Ensilaje a partir de la pulpa de café.
(Rodriguez, 2003 )en conjunto con CENICAFE, describen el proceso de ensilaje, definen las
características adecuadas de la pulpa para un buen ensilaje, describen como se deben hacer
los silos, como debe ser el llenado, sellado y como deben ser la salida de los lixiviados. Este
proceso se lleva a cabo durante 25 días y cuentan con dos fases: la primera o fase de
respiración dura aproximadamente 12 horas, y finaliza hasta agotarse al oxígeno atrapado en
la masa del material ensilado. La segunda fase o fase de fermentación, empieza con la

16

proliferación de bacterias productoras de ácido acético y butírico y posteriormente se
establecen bacterias productoras de ácido láctico, que cuenta con una duración de 3 días,
dando por último una subfase de alargamiento dando como resultados grandes cantidades de
ácido láctico y donde se termina de producir el ensilaje. Se tiene que por cada tonelada de
café ensilada se producen 150 litros de lixiviados, y las pérdidas encontradas durante este
proceso son del 23,5% en base húmeda y 22,5% en base seca.
2.1.4. Desarrollo de nuevos productos.
Hay dos formas de que una empresa pueda obtener nuevos productos. Una de ellas es
comprando otra compañía o una patente. Y la otra forma es mediante el desarrollo de nuevos
productos, desarrollo que requiere de una secuencia de pasos que una compañía efectúa para
poder diseñar, producir y comercializar un producto en el mercado. Algunos de estos pasos
requieren de una muy buena creatividad y entendimiento para poder entender las necesidades
de los clientes (Ulrich & Eppinger, 2013)
Cuando hablamos de productos nuevos nos podemos referir ya sea a mejoras o
modificaciones de productos ya existentes, o la invención de nuevas marcas y productos
originales. Desarrollar nuevos productos es de vital importancia para los clientes y para la
compañía oferente. Respecto a los clientes, un nuevo producto trae consigo nuevas y mejores
soluciones a sus necesidades, y así mismo le da variedad a su vida. Y en el caso de una
compañía, los nuevos productos traen consigo crecimiento, ventajas competitivas,
diferenciación en el mercado e incluso proporcionan nuevas conexiones con los clientes
(Kotler & Armstrong, 2012).
Para poder crear productos que tengan una buena aceptación en el mercado, una empresa
debe tener claro y entender como es el comportamiento del mercado, como son sus
consumidores y en qué puntos son superiores, y principalmente entender las necesidades y
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exigencias de los clientes. Por tanto algunas organizaciones definen y siguen un proceso de
desarrollo preciso y detallado impulsado por el cliente para encontrar y cultivar innovaciones
(Kotler & Armstrong, 2012)
Al momento de desarrollar y/o crear un producto son muchos los factores que se deben tener
en cuenta, con el fin de poder sacar un producto que sea lo suficientemente rentable y
atractivo para los clientes; uno de tantos y tal vez el más importante factor que hay que tener
en cuenta, son las necesidades del cliente, ya que el desarrollo de productos se hace con el fin
de satisfacer alguna necesidad. Son muchas las metodologías que diferentes autores proponen
para el desarrollo de productos, unas muy básicas y otras muy detalladas, pero que al fin y al
cabo terminan en un solo objetivo, desarrollar un producto. A continuación, se describirán
algunas metodologías que se encuentran en la literatura para poder desarrollar un producto.
2.1.4.1.

Metodologías para el desarrollo de nuevos productos.

Kloter y Armstrong proponen un proceso sistemático que consta de 8 etapas o pasos como se
muestra a continuación

Ilustración 2. Principales etapas del desarrollo de nuevos productos
Fuentes: (Kotler & Armstrong, 2012)

Proceso que empieza con la generación de ideas, donde se plasman o formulan cientos o
miles de ideas, de las cuales 1 de ellas será la más factible y conveniente para la empresa. Las
etapas siguientes son una especie de filtro, donde se reducen el número de ideas y permiten
que las mejores se tengan en cuenta para este nuevo producto.
Por otro lado, Ulrich y Eppinger proponen una metodología o proceso genérico que consta de
seis fases, como se muestra a continuación:
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Ilustración 3. Proceso genérico de desarrollo de productos
Fuente: (Ulrich & Eppinger, 2013)

Este proceso inicia con una fase de planeación, que en muchas ocasiones se llama la fase
cero. En esta fase se identifican las oportunidades que se tienen y se declara la misión del
proyecto, donde se especifican metas, objetivos y limitaciones que se tienen a la hora del
desarrollo de un nuevo producto. Se puede ver esta metodología como la planteada por Kloter
y Armstrong, donde primero se crean o se plasman una serie de ideas o en este caso
conceptos alternativos de producto, y a medidas que se va avanzado en la metodología, se
van reduciendo o filtrando alternativas y se van aumentando las especificaciones, hasta que se
tiene un concepto confiable, en cuyo caso queda disponible en el mercado para su
adquisición(Ulrich & Eppinger, 2013).
Por último, se tiene una metodología que plantea PRODINTEC (centro tecnológico
especializado en el diseño y la producción industriales), en su proyecto PREDICA
(Promoción y estudio para un diseño industrial competitivo en Asturias y otras CC.AA.)
donde cuyo objetivo principal es dar a conocer los beneficios del diseño y potenciar su
implementación en PYMES. Esta metodología inicia con la definición estratégica, que en
resumidas cuentas y mediante un estudio de mercado se define a grandes rasgos que se va a
desarrollar, las características de los usuarios y compradores a los que se dirige y las ventajas
que presenta respecto a los productos existentes en el mercado (Prodintec, 2006).
Prosiguiendo con la generación de los posibles conceptos de productos y aplicando un filtro
hasta llegar a la alternativa más conveniente
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Ilustración 4. Guía metodológica diseño industrial PREDICA
Fuente: (Prodintec, 2006)

Teniendo en cuenta las metodologías anteriormente nombradas, se opta por elegir para el
desarrollo de este proyecto, la metodología Prodintec del proyecto Predica, ya que en esta se
establece una secuenciación más detallada y lógica del desarrollo de nuevos productos, aparte
de tener un diseño y gestión accesible y susceptible de aplicación en cualquier tipo de
empresa.
2.1.5. Investigación de mercados.
2.1.5.1.

Definición.

La American Marketing Association , como se citó en (Malhotra, 2008), define la
investigación de mercados como:
La función que conecta al consumidor, al cliente y al público con el vendedor mediante la
información, la cual se utiliza para identificar y definir las oportunidades y los problemas
del marketing; para generar, perfeccionar y evaluar las acciones de marketing; para
monitorear el desempeño del marketing y mejorar su comprensión como un proceso. La
investigación de mercados especifica la información que se requiere para analizar esos
temas, diseña las técnicas para recabar la información, dirige y aplica el proceso de
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recopilación de datos, analiza los resultados, y comunica los hallazgos y sus
implicaciones.
Tanto (Malhotra, 2008), (Pilco & Ruiz, 2015) y la American Marketing Association
coinciden en que la investigación de mercados es una disciplina que se basa en el
levantamiento, análisis, interpretación y difusión de datos o información que tiene como
finalidad principal ayudar a la toma de decisiones estratégicas, también ayudar a la solución
de problemas e identificar oportunidades de marketing.
Dicha investigación de mercados nos aporta información precisa de la situación real, debe ser
sistemática ya que debe cumplir una seria de pasos, objetiva porque no está sujeta de
desviaciones intencionales y debe hacerse de forma imparcial, con el fin de no tener sesgo
alguno (Pilco & Ruiz, 2015)
2.1.5.2.

Clasificación de la investigación de mercados

(Malhotra, 2008) clasifica la investigación de mercados con base en las razones a las que se
lleva a hacer dicha investigación, las cuales son dos: Una de ellas es para la identificación de
problemas y la segunda es para dar solución a dichos problemas. La investigación para la
identificación del problema se realiza con el objetivo de identificar problemas que no son
muy evidentes o que posiblemente pueden ocurrir en el futuro, y la investigación para la
solución del problema, tiene como objetivo la toma de decisiones para poder resolver
problemas de marketing
(Pilco & Ruiz, 2015) contemplan otra clasificación de la investigación de mercados, los
cuales se contemplan en el desarrollo de todos los casos prácticos académicos o de
consultoría profesional los cuales son
•

Investigación exploratoria:
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•

Investigación cualitativa:

•

Investigación concluyente-descriptiva-causal
2.1.5.3.

Metodología para desarrollar la investigación de mercados

Para (Malhotra, 2008) el proceso de investigación de mercados consta de 6 pasos, los cuales
son:
•

Paso 1: definición del problema: Para definir el problema se debe considerar el
propósito de la investigación, los antecedentes, y se debe hacer un adecuado
levantamiento y análisis de la información

•

Paso 2: desarrollo del enfoque del problema: Para este desarrollo se necesita de
análisis de información secundaria, preguntas de investigación que ayuden a
estructurar dicho enfoque e identificación de la información necesaria para poder
ayudar a la estructuración de este

•

Paso 3: formulación del diseño de investigación: “Un diseño de investigación es un
esquema para llevar a cabo un proyecto de investigación de mercados” (Malhotra,
2008). Este diseño de investigación ofrece los pasos necesarios para poder extraer la
información requerida y su objetivo primordial es poner a prueba la hipótesis
principal, y proporcionar la información necesaria para la toma de decisiones. El
diseño de la investigación de mercados se clasifica en investigación exploratoria e
investigación concluyente, en donde la primera tiene como objetivo suministrar
información para así tener una mejor compresión de la problemática abordada y la
segunda por lo general tiene como objetivo probar hipótesis y examinar relaciones
particulares. El diseño incluye la realización de investigación exploratoria, la
definición precisa de las variables y el diseño de las escalas adecuadas para medirlas.
La elaboración de un diseño de investigación incluye los siguientes pasos:
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1) Definición de la información necesaria.
2) Análisis de datos secundarios.
3) Investigación cualitativa.
4) Técnicas para la obtención de datos cuantitativos (encuesta, observación
5) y experimentación).
6) Procedimientos de medición y de escalamiento.
7) Diseño de cuestionarios.
8) Proceso de muestreo y tamaño de la muestra.
9) Plan para el análisis de datos.
•

Paso 4: trabajo de campo o recopilación de datos: Para la recopilación de datos o
información se necesita contar con personal excelentemente capacitado, y muy
comprometido, que ayude a minimizar los errores en la recopilación de dicha
información.

•

Paso 5: preparación y análisis de datos: “La preparación de los datos incluye su
revisión, codificación, transcripción y verificación.” (Malhotra, 2008). Dicho análisis
se realiza con el objetivo de obtener información relacionada con el problema de
investigación planteado y de esta forma dar una situación actual del mismo.

•

Paso 6: elaboración y presentación del informe: Todo el proyecto de investigación
debe presentarse en un informe escrito, en donde se presentan las preguntas de
investigación que se hallaron, el enfoque y el diseño de la investigación, así como los
resultados y los principales hallazgos que se encontraron en dicho análisis de datos,
todo ello en un formato que sea comprensible para la buena toma de decisiones.
2.1.5.4.

Clasificación de las técnicas de muestreo

Tanto (Malhotra, 2008) como (Pilco & Ruiz, 2015) coinciden en que las técnicas de muestre
se clasifican en dos grandes grupos, muestreo probabilístico y muestreo no probabilístico.
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En el caso del muestro no probabilístico, los autores lo definen como aquel que se basa en
juicio y la experiencia del investigador para seleccionar los elementos de la muestra. Por
tanto, puede decidir en base a su experiencia que elementos se incluirán en la muestra.
Por otro lado, el muestro probabilístico lo definen como aquel en el cual las unidades de
muestreo se eligen al azar, y por tanto se deben hacer una serie de cálculos matemáticos para
determinar en resumidas cuentas la cantidad o tamaño de la muestra.

Ilustración 5. Clasificación de las técnicas de muestreo
Fuente (Malhotra,2008)

En el desarrollo del presente proyecto se utilizará tanto para el escenario actual, como para el
mercado objetivo de la mermelada de pulpa de café, un tipo de estudio exploratorio, sin
embargo, para el escenario actual, este será cualitativo, mientras que para el mercado objetivo
de la mermelada será cuantitativo, como se podrá observar en las fichas técnicas realizadas
para cada estudio.
2.1.6. Impacto ambiental.
En la agroindustria del café del 100% del fruto obtenido, tan solo el 9,5% del peso total se
utiliza en la preparación de la bebida y el 90,5% se convierte en subproductos que por lo
general son vertidos a los cuerpos hídricos o se dejan descomponer contaminando los suelos.
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Entre estos subproductos generados encontramos la pulpa de café, la cual representa el 40%
del peso de dicho fruto. En estudios realizados por CENICAFE se da cuenta de que entre más
fresca sea la pulpa mayor contaminación puede generar en las fuentes hídricas, y se tiene que
un kg de pulpa de café puede contaminar los mismo que los residuos excretados diariamente
por 3 a 5 personas adultas (G. Moreno & Alvarado, 1999)
Del 100% de la contaminación que se genera por los subproductos del café, la pulpa de
representa el 73,7% de esta contaminación y el 26,3% restante lo constituye el mucílago
fermentado. La contaminación que la pulpa produce se debe a que se deja acumular durante
largos periodos de tiempo conllevando a malos olores, produciendo lixiviados que
contaminan los suelos, y siendo un medio propicio para la reproducción de moscas y otros
insectos que pueden ocasionar un sin número de enfermedades, y también a que parte de su
materia orgánica se disuelve o en ocasiones se queda suspendida en las fuentes hídricas, este
material disuelto puedo consumir muy rápidamente el oxígeno de estas fuentes hídricas
mediante el proceso de oxidación generando graves daños en el ambiente entre los que se
tiene la muerte de los animales acuáticos y vegetación debido a la falta de oxígeno,
impotabilidad de las aguas para el uso doméstico, entre otras (N. Moreno & Romero, 2016)
2.2. Marco contextual
Uno de los cultivos que mejor representa al departamento Tolima sin lugar a duda es el
cultivo del café, pues en 38 de los 47 municipios que conforman este departamento se cultiva
este grano, y en muchos de ellos el café es la base de su economía(Federación nacional de
cafeteros de Colombia, 2005). Entre estos municipios productores de café se encuentra
Villahermosa, que cuenta con una extensión total de 264,7 Km2, de los cuales 0,5 Km2
pertenecen al Área urbana y 264,2 Km2 al Área rural. Este municipio cuenta con 41 veredas
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de las cuales 36 de ellas se dedican al cultivo de café (Uribe, 2016) y donde una de ellas es la
vereda La Uribe, vereda en la cual se va a desarrollar este proyecto.
La finca “Las Violetas” es una de las tantas fincas que conforman esta vereda, la cual cuenta
con una extensión aproximada de 10 hectáreas, y cuya base económica es el cultivo del café,
y aunque este cultivo es el predominante, también podemos encontrar cultivos de plátano y
yuca que se encuentran esparcidos por los cafetales. José Arnovy Quintero, el dueño de esta
finca se encarga de cultivar, mantener y vender el café, pergamino a la federación nacional de
cafeteros, sin darle valor alguno, debido a que no cuenta con la capacidad económica para
adquirir equipos que puedan ayudarle a dar un valor agregado. Entre sus cafetales se pueden
encontrar 2 tipos de variedades:
2.2.1. Variedad castillo.
“La Variedad de café de porte bajo, adaptada a las zonas cafeteras de Colombia, de alta
producción, elevada resistencia a la roya y excelente calidad en la taza. Esta variedad se
origina mediante el cruce de dos plantas que se complementan en sus características
agronómicas, las cuales son variedad Caturra y el híbrido de Timor, este último con alta
resistencia a la roya. La altura y el tamaño de la planta son mayores que la variedad
Colombia. Igualmente, durante la selección de esta variedad se le dio prioridad al tamaño de
grano (proporción de grano supremo > 80%) y a la productividad con base en su
comportamiento en regiones específicas (Federación Nacional de Cafeteros, 2019)
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Ilustración 6. Planta variedad castillo
Fuente:(Federación Nacional de Cafeteros, 2019)

2.2.2. Variedad Colombia.
“Variedad de café resistente a la Roya. Producida en Cenicafé en 1982. Producto de una
combinación en un cultivar de la variedad caturra, el cual aporta alta producción y otras
características destacadas y la resistencia a la Roya aportada por el Híbrido de Timor”

Ilustración 7. Planta variedad Colombia
Fuente: (Moreno & Alvarado, 1999)

2.3. Marco Legal
En el marco legal del desarrollo de este proyecto se encuentra la normatividad (decretos,
leyes y normas) que se debe tener en cuenta para el desarrollo de un producto derivado de la
pulpa de café que se propone en el presente proyecto.
2.3.1. Ley 09 de 1979.
Establece las normas sanitarias en lo que se relaciona a la salud humana y los procedimientos
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y las medidas que se deben adoptar para la regulación, legalización y control de las descargas
de residuos y materiales que afectan o pueden afectar las condiciones sanitarias del Ambiente
(Congreso de colombia. Ley por la cual se dictan medidas sanitarias, 1979).
2.3.2. Resolución 74 de 2002.
por la cual se establece el reglamento para la producción primaria, procesamiento, empacado,
etiquetado, almacenamiento, certificación, importación y comercialización de productos
agropecuarios ecológicos (Resolución 74, 2002).
2.3.3. Resolución No. 2652 de 2004.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano (Resolución 2652, 2004).
2.3.4. Decreto 4444 de 2005.
Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario para la fabricación y venta de
alimentos elaborados por microempresarios (Decreto 4444, 2005).
2.3.5. NTC-ISO 22000
Se introduce una nueva definición para aclarar el concepto de Buenas Prácticas Agrícolas
además de una nota aclaratoria en la definición 3.15 acerca de que en una validación la
capacidad se debe asegurar a través del tiempo, conservando la estructura del documento de
referencia ISO 22000, haciéndola una adopción idéntica (ISO 22000, 2005).
2.3.6. Ley 1152 de 2007.
El presente Estatuto contiene el conjunto sistemático e integrado de principios, objetivos,
normas, lineamientos de política, mecanismos y procedimientos a través de los cuales el
Estado colombiano promoverá y ejecutará las acciones orientadas a lograr un desarrollo
humano sostenible y el bienestar del sector rural, en condiciones de equidad, competitividad
y sostenibilidad (Ley 1152, 2007)
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2.3.7. Decreto 1686 de 2012.
El presente decreto tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se
señalan los requisitos sanitarios que deben cumplir las bebidas alcohólicas para consumo
humano que se fabriquen, elaboren, hidraten, envasen, almacenen, distribuyan, transporten,
comercialicen, expendan, exporten o importen en el territorio nacional, con el fin de proteger
la vida, la salud y la seguridad humana y, prevenir las prácticas que puedan inducir a error o
engaño al consumidor (Ministerio de salud y protección social, 2012a).
2.3.8. Resolución 2674 de 2013.
La presente resolución tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de fabricación, procesamiento,
preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de
alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificación, permiso o
registro sanitario de los alimentos, según el riesgo en salud pública, con el fin de proteger la
vida y la salud de las personas (Resolución 2674, 2013).
2.4. Marco Conceptual
2.4.1. Partes del café.
El fruto del cafeto cuyas semillas tostadas y molidas se utilizan para el consumo humano está
compuesto, de afuera hacia dentro, por (Federación Nacional de Cafeteros de Colombia,
2010):
•

Endosperma (Endosperm): El grano de café como tal. Es la parte del fruto que, una vez
tostada y molida, se utiliza para la producción de la bebida del café.

•

Tegumento (Silver Skin): También llamado piel plateada. Es una cubierta o película
muy delgada y de color plateado.
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•

Endocarpio (Endocarp): Es una cubierta dura que se denomina pergamino o cáscara, y
una vez que se ha secado la semilla se separa del grano de café.

•

Mesocarpio (Mesocarp): Es una sustancia gelatinosa y azucarada que recibe el nombre
de baba o mucílago, la cual queda una vez el café es descerezado y se le retira por medio
del proceso de fermentación.

•

Epicarpio (Exocarp): Una cubierta o piel exterior del fruto, conocida como pulpa del
café. Puede ser de color rojo o amarillo.

Ilustración 8. Partes del café
Fuente: (Federación nacional de cafeteros, 2019)

2.4.2. Diseño de experimentos.
El diseño estadístico de experimentos es precisamente la forma más eficaz de hacer pruebas.
El diseño de experimentos consiste en determinar cuáles pruebas se deben realizar y de qué
manera, para obtener datos que, al ser analizados estadísticamente, proporcionen evidencias
objetivas que permitan responder las interrogantes planteadas, y de esa manera clarificar los
aspectos inciertos de un proceso, resolver un problema o lograr mejoras (Gutiérrez Pulido &
de la Vara Salazar, 2012).
2.4.2.1.

Variables, factores y niveles.

En todo proceso intervienen distintos tipos de variables o factores como los que se muestran
en la siguiente figura, donde también se aprecian algunas interrogantes al planear un
experimento (Gutiérrez Pulido & de la Vara Salazar, 2012).
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Ilustración 9. Variables de un proceso y preguntas a responder al diseñar un experimento
Fuente: ((Gutiérrez Pulido & de la Vara Salazar, 2012)

2.4.3. El Proceso de Análisis Jerárquico (AHP).
Es un método creado para identificar y evaluar diferentes alternativas que se tiene de un
problema, considerando varios criterios, donde se les asignan valores numéricos con juicios
subjetivos provenientes de conocedores o expertos en el tema. El AHP utiliza comparaciones
entre pares de elementos, construyendo matrices a partir de estas comparaciones, y usando
elementos del álgebra matricial para establecer prioridades entre los elementos de un nivel,
con respecto a un elemento del nivel inmediatamente superior. Con base estas ponderaciones,
se afirma, que se pueden elegir la mejor alternativa de un problema de una manera
innovadora y eficaz (Osorio & Orjuela, 2008).
De todos los métodos de análisis de decisión multicriterio, el AHP es el mejor, por las
siguientes razones:
•

Es estructurado, y por lo tanto puede ser documentado y replicado;

•

Es aplicable a situaciones en las que las decisiones involucran juicios

•

subjetivos, y es usado tanto con datos cuantitativos como cualitativos;

•

Proporciona medidas de consistencia de las comparaciones

•

Es adecuado para la toma de decisiones grupales. (Osorio & Orjuela, 2008)
3. Fase 1: Estudio De Mercado

3.1. Estudio Del Escenario Actual

31

En primera instancia y con el objetivo de poder caracterizar correctamente el escenario actual
de la producción y usos de la pulpa de café en la vereda La Uribe, se procede a realizar una
investigación de tipo exploratorio con el fin de obtener información y una comprensión más
clara de la problemática que se presenta, investigación que como menciona(Malhotra, 2008),
aparte de ayudar a definir más claramente el problema, también nos ayuda a obtener
información adicional para poder identificar cursos de acción alternativos, establecer
prioridades en investigaciones posteriores, e identificar las principales variables que se deben
tener en cuenta para la solución del problema. La metodología para usar en la recolección de
los datos es la investigación cualitativa, investigación que permite proporcionar
conocimientos y comprensión del entorno del problema y nos permite descubrir detalles que
ayudan a explicar las razones de la problemática en cuestión (Malhotra, 2008)
Teniendo en cuenta lo anterior, se procede a la recolección de información mediante la
siguiente encuesta (Anexo 1), aplicada en la vereda La Uribe del municipio de Villahermosa,
donde la principal actividad económica de la mayoría de los agricultores es el cultivo de café.
Se decide usar la técnica de muestra no probabilística por conveniencia, técnica que no se
basa en el azar, sino en el juicio del investigador y donde el mismo decide de manera
arbitraria que elementos debe incluir en la muestra, en este caso buscando obtener una
muestra de elementos convenientes, que nos ayude a contextualizar y dar ideas de la
problemática en cuestión. Se decide elegir esta técnica debido al contexto del estudio, donde
los elemento u objetos más convenientes son todos aquellos agricultores que se dedican al
cultivo de café.
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Tabla 2. Ficha técnica estudio escenario actual

Titulo
Tipo de estudio
Metodología
Técnica de recolección
Universo
Criterio muestral
Muestra
Fecha trabajo de campo
Ámbito geográfico

FICHA TÉCNICA
Estudio del escenario actual de los agricultores y la pulpa de café en la vereda la Uribe.
Exploratorio
Cualitativa
Encuesta presencial
Agricultores dedicados al cultivo del café
No probabilístico, por conveniencia
25 personas
Agosto 10 de 2019
Vereda La Uribe - Villahermosa – Tolima

Fuente: Autores

3.1.1. Resultados y análisis de la encuesta aplicada.
Los resultados obtenidos de la encuesta realizada en la vereda La Uribe a 25 agricultores se
muestra a continuación:

Ilustración 10. Visita técnica
Fuente: Autores

Ilustración 12. Visita técnica
Fuente: Autores

Ilustración 11. Visita técnica
Fuente: Autores

Ilustración 13. Visita técnica
Fuente: Autores

1. ¿Cuántos años lleva dedicado(a) al cultivo de café?
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Todos los agricultores que fueron encuestados han dedicado toda o mayor parte de su vida al
cultivo y venta de café, de lo cual podemos destacar que el de menor experiencia cuenta con
una trayectoria de 20 años, y el de mayor experiencia con una trayectoria de 52 años.
2. En promedio, ¿cuántos kg de café se producen semestralmente en su finca?
Según comentan los agricultores el cambio climático ha afectado considerablemente la
producción de café, por lo que ahora se tiene una productividad muy baja en cada uno de sus
cultivos, y eso lo podemos constatar en el número de cargas que se están sacando
semestralmente, que va de 6 a 10 cargas de café pergamino seco aproximadamente. Cabe
destacar que una carga de café son aproximadamente 125 Kg, es decir, dos bultos, por lo que
en términos de Kg se estaría produciendo de 750 a 1250 Kg de café pergamino seco.
3. ¿En qué porcentaje, los ingresos que obtiene del cultivo del café ayudan a cubrir
sus gastos anuales?
Aunque la actividad económica principal de estos agricultores es el cultivo de café, la poca
productividad que se tiene no ayuda a apalancar los gastos anuales de cada uno, por lo que se
tiene que recurrir a otro tipo de cultivos para tener una ayuda económica adicional que pueda
ayudar a solventar estos gastos. Entre la información recolectada se tiene que con los ingresos
que se obtiene del cultivo del café se pueden cubrir entre un 60% a un 70% de los gastos
anuales.
4. ¿Qué otros productos aparte del café cosecha en su finca? ¿Estos productos
ayudan también a sostenerlo económicamente?
Como se mencionó en el análisis anterior los agricultores tienen que recurrir a la ayuda de
otros cultivos para poder cubrir sus gastos anuales, por lo que se tienen diversos cultivos
aparte del café entre los que encontramos el plátano, el maíz, la yuca, el frijol, el aguacate,
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naranjas y mandarinas. De estos cultivos mencionados, el plátano es una segunda fuente de
ingresos y generalmente se vende en bolsas de aproximadamente 20 kg; Los otros productos
mencionados no se comercializan debido a que no se tienen grandes cultivos de estos, por lo
que se usan para el consumo diario.
5. ¿Considera que se les retribuye adecuadamente a los agricultores por el cultivo y
venta de café? Si __, NO __ y ¿Por qué?
Los 25 agricultores encuestados coinciden en que las ganancias obtenidas por la venta del
café no son suficientes para pagar los insumos y mano de obra que se requieren para poder
sostener adecuadamente estos cultivos. Insumos como los abonos y los fertilizantes resultan
muy costosos, además de la mano de obra, debido a que la mayoría de los agricultores aparte
del pago también brindan alimentación a sus trabajadores, y aunque la pulpa se utiliza como
abono, no se tienen los conocimientos suficientes para poder aprovechar al máximo sus
componentes y para poder tener un rendimiento mejor del que se tiene actualmente. Los
agricultores aseguran que se invierte un aproximado de $900.000 por cada carga de café
producida, obteniendo a la vez una ganancia aproximada de $750.000, por lo que se están
obteniendo perdidas de $150.000.
6. ¿Qué hace o que cree que hacen los agricultores con los residuos que quedan del
beneficio del café?
Respecto al agua utilizada por el lavado del café, los agricultores comentan que se riega a sus
cultivos, aprovechando algunos de los nutrientes del mucilago que queda después del lavado
de este. Respecto a la pulpa la Mayoría de los agricultores comentan que no le dan
aprovechamiento alguno, debido a que no cuentan con la herramientas ni conocimientos
técnicos para poder sacar algún beneficio. Se encontró que algunos de ellos usan la pulpa de
café como abono para sus cultivos, dejándolo descomponer durante dos semanas
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aproximadamente y adicionando en ocasiones otros insumos como cisco de arroz, gallinaza o
cal para obtener un mejor abono. También se encontró que uno de ellos hacia ensilaje para
alimento del ganado.
7. ¿Considera usted que estos residuos, especialmente la pulpa de café puede ser
utilizados para realizar o formar parte de un nuevo producto? SI_, NO_ y ¿Por
qué?
Todos consideran que si se pueden utilizar estos residuos debido a que tienen muchos
componentes que pueden ser aprovechados. Preguntándoles más a fondo si conocen de
dichos nutrientes encontramos que no poseen conocimiento alguno sobre ello, solo lo han
escuchado de algunos poco agricultores que asisten a unas charlas no muy recuentes que
suele el hacer el comité de cafeteros en el municipio de Villahermosa.
8. ¿Sabía que los residuos generados del beneficio del café pueden ser altamente
contaminantes si no se tratan adecuadamente? Si_ No_
Gráfica 1. Pregunta 8. Es consciente de la contaminación generada por los residuos del beneficio del café

Es consciente de la contaminación
generada por los residuos del
beneficio del café
9

16

SI
NO

Fuente: Autores

Realizando un sondeo del conocimiento de los agricultores sobre la contaminación que
pueden generar los residuos del café, encontramos que el 16 agricultores de los encuestados
tiene conocimiento de la contaminación que genera dicha pulpa, pero no es consciente
verdaderamente del gran impacto ambiental que puede o está generando debido a que no se
trata adecuadamente, todo ello debido a que como se mencionó anteriormente, no tiene los
conocimientos técnicos ni las herramientas para poder aprovecharlo
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9. ¿Conoce algún producto que sea elaborado o use la pulpa de café como insumo
para su elaboración? Si_, No_ y Cual(es):
Gráfica 2. Pregunta 9. ¿Conoce algún producto que sea elaborado o use la pulpa de café como insumo para su
elaboración?

Conoce algún producto derivado de
la pulpa de café
2
SI

23

NO

Fuente: Autores

23 agricultores de los encuestados tienen conocimiento de algún producto derivado de la
pulpa de café, pero como se puede evidenciar en la pregunta 6 de la presente encuesta, solo se
tiene conocimiento del abono que algunos aplican a sus cultivos, y entre los pocos que tienen
un conocimiento variados de otros productos que se pueden hacer con la pulpa de café
encontramos biogás, vino, dulce de pulpa de café y cerezas deshidratadas para realizar té.
10. Descripción de las etapas del proceso de transformación en las fincas.
El cultivo del café inicia con la siembra de las semillas del café en un germinador, donde se
inicia el desarrollo de los órganos o partes vegetativos, que incluyen la raíz, el tallo y las
hojas (chapolas). El germinador permite obtener chapolas sanas y bien formadas que
garantizan una buena planta de café. Las chapolas duran aproximadamente 2 meses en crecer,
y durante este tiempo se tiene que mantener en buenas condiciones de agua y abono para que
crezcan sanas y resistentes. Después de estos dos meses se embolsan y se guardan en un
semillero, donde durante 4 meses se riegan y se abonan hasta obtener un pequeño arbusto que
está listo para ser sembrado. Después de sembrado dicho arbusto, durante un periodo de 12
meses se debe realizar un excelente manejo del cultivo, que se basa en abonarlo, deshierbarlo
y fumigarlo. Cada mes se abona, cada 20 días se fumiga y cada 2 meses se deshierba.
Después de este periodo de 12 meses se procede a cosechar y descerezar los frutos del café.
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Se debe fermentar durante un tiempo de 14 horas el café ya desheredado y después se
procede a lavarlo para terminar de quitar el mucílago y los residuos que se encuentran. Por
último, se riega el café pergamino en un planchón de madera o de cemento y se deja secar
durante un período de 5 días para luego proceder a su venta. (Ver anexo 2)

Ilustración 14. Beneficiaderos de café
Fuente: Autores

Ilustración 16. Senderos finca "Las Violetas"
Fuente: Autores

Ilustración 18. Beneficiaderos de café
Fuente: Autores

Ilustración 15. Beneficiaderos de café
Fuente: Autores

Ilustración 17. Molino
Fuente: Autores

Ilustración 19. Beneficiaderos de café
Fuente: Autores

Realizando un sondeo general de las encuestas realizadas podemos evidenciar que la mayoría
de los agricultores no conocen del gran potencial que hay en la pulpa de café, y aunque
solamente 16 de ellos conocen que esta pulpa contamina el medio ambiente, la dejan perder
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debido a que no poseen los conocimientos técnicos suficientes para poder sacar algún
beneficio de ella, y de los pocos agricultores que la utilizan, no realizan un adecuado manejo
para poder aprovechar al máximo todo el potencial que se ofrece la pulpa. Además, podemos
notar que el cultivo de café no está siendo muy rentable debido a los altos costos de los
insumos, como los abonos o también al alto costo que les genera la mano de obra. Por tanto,
brindando a estos a estos agricultores la idea de negocio para que puedan aprovechar todo ese
potencial que se encuentra en la pulpa de café, se puede generar una nueva fuente de ingresos
que ayude a solventar esas pérdidas que se tienen por el cultivo de café, así mismo generando
un buen impacto ambiental en el ambiente de la vereda debido a que ya no se desperdiciaría
ni se dejaría descomponer esta pulpa en los suelos de estos cafetales.
3.2. Requerimientos Y Determinantes
Es importante tener en cuenta los requerimientos y determinantes que se tendrá en cuenta
para la elaboración de la mermelada a partir de la pulpa de café.
Tabla 3. Requerimiento y determinantes del proyecto

REQUERIMIENTOS (Obligatorio)
Sabor agradable para el consumidor.
Precio competitivo en el mercado.
Presentación llamativa y empaque de acuerdo con el
contenido.
El producto debe cumplir con las características
especificadas en la ficha técnica.
Cumplimiento de las normas y estándares para la
realización de productos alimenticios.

DETERMINANTES
Producto atractivo y competitivo en el mercado.
Ingresos adicionales para los agricultores de la finca
“Las Violetas”
Producto con color llamativo y textura agradable.
Producto elaborado de forma natural y con poca
maquinaria sencilla.
Facilidad para abrir el envase y adaptabilidad de este
para otros usos.

Fuente: Autores

3.3. Productos Escenario actual
Los productos encontrados en el escenario actual hacen referencia a los obtenidos en la
realización de las encuestas, los cuales no habían sido tenidos en cuenta en los estudios
preliminares, además en la investigación secundaria donde se tuvieron en cuenta aquellos que
serían posibles de realizar con base en los compuestos de la pulpa de café (Taninos,
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Sustancias pécticas, Azucares reductores y no reductores, Cafeína, Acido clorogénico y
Acido cafeico). Estos productos se realizan de forma artesanal.
3.3.1. Dulce de café.
A partir de la pulpa de café se puede obtener un delicioso postre, se trata de las cascaritas en
almíbar, las cuales se preparan como cualquier tipo de conserva de frutas, para esto, primero
es necesario blanquear la pulpa de café en agua hirviendo con bicarbonato de sodio, se deben
hacer tres blanqueados consecutivos para eliminar todos los sabores amargos de la pulpa.
Después, solamente se cocinan con azúcar y se obtiene un sabor muy similar al de las brevas
en almíbar. Durante la cocción, puede adicionar media taza de café concentrado para acentuar
el sabor y algunas especias como clavos, canela o ralladura de limón. La producción de estas
conservas es aún muy limitada y se hace de manera artesanal a pequeña escala. Los pequeños
caficultores que han empezado a producir este tipo de conservas, cosechan cerezas totalmente
maduras, las lavan y despulpan a mano para poder realizar este producto (Gomez, 2019).
3.3.2. Te e infusión.
Un grupo de estudiantes nicaragüenses e ingeniería ambiental y de energía renovable acaban
de gana el premio Wege de innovación con un proyecto que propone reutilizar los deshechos
del café y crear subproductos como té a base de pulpa.
Los alumnos explican que, al darse cuenta de la gran cantidad de desperdicios provocados
por el proceso del café, pensaron en rediseñar el proceso de producción e idear un sistema
que permita sacar partido de lo que ahora se tira y contamina. Su idea consiste en automatizar
el beneficio húmedo y el beneficio seco y conseguir por una parte, té a base de pulpa de café
y condimentos, y por otro lado, un producto a base del agua miela, mezclada con otros
materiales como almidón y glicerina, que se puedan emplear en determinadas fase del
proceso del café y que sea totalmente biodegradable (FórumCafé, 2017).
3.3.3. Mermeladas.
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La mermelada de café presenta un sabor dulce, intenso con pequeños destellos amargos
gracias al café y un aroma exquisito, es una receta que combina muy bien los sabores. Esta
preparación va muy bien combinada con helado, chocolate, galletas, bizcochos, tartas y
cualquier otra cosa que puedas imaginar, resulta ideal para disfrutarla en el desayuno, en la
merienda o incluso para acompañar y dar un sabor especial a cualquier plato de comida,
además es muy fácil de elaborar y consta de los siguientes ingredientes: 2 kilos de pulpa de
café, 2 kilos de azúcar, ½ limón, ½ taza de café bien fuerte y un poco de agua. La preparación
Lava y limpia la pulpa, deposítalos en una olla y añade un par de pocillos de agua, se cuece
una ½ hora o hasta que la fruta está blanda, pero sin llegar a deshacerse. Con ayuda de la
batidora se tritura el contenido de la olla, seguidamente pasa el compuesto por el tamiz para
eliminar los restos de semilla que puedan quedar y pesa la pulpa resultante. A continuación,
deposítala en un cazo grande y lleva a ebullición, cuando empieza a hervir, se añade un kilo
de azúcar por cada kilo de pulpa que se haya obtenido, se añade también el café, se remueve
bien todo el conjunto y se deja cocer durante 10 minutos, se añade zumo de limón y se
prosigue con la cocción 5 minutos más removiendo constantemente, finalmente se retira el
cazo del fuego y deja enfriar.(VelSid, 2006).
3.4. Proceso de Análisis Jerárquico (AHP)
El AHP se realizó teniendo en cuenta los productos encontrados en investigaciones
preliminares sobre productos realizados a partir de la pulpa de café, además de los
encontrados en el estudio del escenario actual; para la definición del producto más viable a
realizar, se tuvieron en cuenta los siguientes criterios
Tabla 4. Criterios AHP

Costo de maquinaria y herramientas
Rendimiento (%) por unidad
Innovación del producto
Costo de materia prima
Complejidad del proceso

6
5
4
3
2
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Competidores

1

Fuente: Autores

Para la investigación de los criterios de costo de maquinaria y herramientas, rendimiento por
unidad y costo de materia prima, se tomó como base lo necesario para procesar con una
muestra de 50 Kg de pulpa. En la realización del AHP, se tomó como el criterio de mayor
importancia el costo de maquinaria y herramientas, dado que este representa la mayor parte
de la inversión inicial que tendrían que hacer los agricultores para la realización del proyecto,
dado que, a diferencia de la materia prima, este costo sería solo al inicio del proyecto el cual
al igual que otros costos, se espera que sea el mínimo posible, se investigó la maquinaria y
herramientas necesarias para realizar cada uno de los productos, teniendo en cuenta los
procesos descritos en los documentos referenciados para cada uno de ellos, como puede
observar en el Anexo 3; posteriormente se investiga el rendimiento, ya que es necesario
definir la proporción que se obtendrá posterior a la transformación de la pulpa de café que se
necesitaría para hacer el producto, para lo cual se tomó como base una muestra de pulpa de
50 kg, de la cual se estableció en porcentaje, cuanto rendiría con esa cantidad para la
realización de cada uno de los productos como se evidencia en el Anexo 4; el siguiente
criterio es la innovación del producto, dado que es el tema sobre el que se basa este proyecto,
la calificación se realizó de 1 a 15 teniendo en cuenta el conocimiento de cada uno de estos
productos en el mercado, el siguiente criterio es el costo de materia prima, para cual se
definieron las materias primas, además de la pulpa necesarias para la elaboración del
producto, lo cual se puede observar en el anexo 5; el siguiente criterio con mayor importancia
es la complejidad del proceso, para la cual se asigna jerárquicamente un puntaje a cada uno
de los productos de acuerdo a su complejidad, es decir las herramientas, maquinaria,
procesos, técnicas y conocimientos que son necesarios para su realización, y finalmente el
último de los criterios es el de los competidores, para el cual se realizó la búsqueda de las
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marcas más importantes que realizan productos similares a los seleccionados como se puede
ver en el anexo 6.
Tabla 5. Resultados criterios AHP

Alcohol
Biogás
Carotenoides
Compostaje
Compuestos de
aroma
Papel Amate
Vinagre
Hongos alimenticios
Lombricompostaje
Harina
Bebida alcohólica
Ensilaje
Dulce de pulpa de
café
Mermelada
Té e infusión

Costo de
maquinaria y
herramientas
$ 6.430.540
$ 6.842.403
$ 10.167.976
$ 1.891.784

7
4
5
6

Costo de
materia
prima
$ 191.653
$ 33.453
$ 399.000
$ 69.900

$ 9.664.890

3

$ 471.301

2,05%

7

8

$ 16.417.346
$ 8.467.843
$ 541.700
$ 550.390
$ 9.609.650
$ 6.341.919
$ 138.900

1
4
4
3
6
5
1

$ 122.990
$ 265.407
$ 39.000
$ 65.000
$1
$ 147.747
$1

32,05%
80,00%
4,00%
37,00%
15,00%
17,45%
80,00%

13
12
9
8
11
10
1

12
9
10
14
5
3
15

$ 2.326.000

7

$ 232.000

72,30%

3

2

$ 2.326.000
$ 2.010.000

9
11

$ 250.410
$ 6.483

98,00%
90,00%

2
4

1
4

Competidores

Rendimiento
Innovación
Complejidad
(%) por
del
del proceso
unidad
producto
1,75%
15
6
0,62%
14
7
0,16%
6
11
35,00%
5
13

Fuente: Autores

En la anterior tabla se puede observar el resultado luego de la investigación para cada una de
las alternativas para cada criterio, en primer lugar se observa el costo total de la maquinaria y
herramientas para hacer el producto, en seguida se observa el número de competidores, luego
el costo de materia prima, después el rendimiento por cada unidad con 50kg de pulpa, en
seguida la complejidad del proceso y finalmente el nivel de innovación del producto ; estos
datos fueron usados para la realización y posterior decisión de la alternativa a seleccionar.
Tabla 6. Ponderación alternativas parte 1

Costo de maquinaria
0,285714
Alcohol
0,011357
Biogás
0,010674
Carotenoides
0,007183
Compostaje
0,038605
Compuestos de aroma 0,007556
Papel Amate
0,004448
Vinagre
0,008625
Hongos alimenticios
0,134821
Lombricompostaje
0,132692

Competidores
0,047619
Alcohol
0,030803
Biogás
0,053906
Carotenoides
0,043125
Compostaje
0,035937
Compuestos de aroma 0,071874
Papel Amate
0,215623
Vinagre
0,053906
Hongos alimenticios 0,053906
Lombricompostaje
0,071874

Costo de materia prima
0,142857
Alcohol
0,000003
Biogás
0,000015
Carotenoides
0,000001
Compostaje
0,000007
Compuestos de aroma 0,000001
Papel Amate
0,000004
Vinagre
0,000002
Hongos alimenticios 0,000013
Lombricompostaje
0,000008
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Harina
Bebida alcohólica
Ensilaje
Dulce de pulpa de café
Mermelada
Té e infusión

0,007600
Harina
0,011516
Bebida alcohólica
0,525792
Ensilaje
0,031398 Dulce de pulpa de café
0,031398
Mermelada
0,036335
Té e infusión

0,035937
0,043125
0,215623
0,030803
0,023958
0,019602

Harina
Bebida alcohólica
Ensilaje
Dulce de pulpa de café
Mermelada
Té e infusión

0,499931
0,000003
0,499931
0,000002
0,000002
0,000077

Fuente: Autores
Tabla 7. Ponderación alternativas parte 2

Rendimiento
0,238095
Alcohol
Biogás
Carotenoides
Compostaje
Compuestos de aroma
Papel Amate
Vinagre
Hongos alimenticios
Lombricompostaje
Harina
Bebida alcohólica
Ensilaje
Dulce de pulpa de café
Mermelada
Té e infusión

0,003087
0,001099
0,000289
0,061906
0,003621
0,056688
0,141498
0,007075
0,065443
0,026531
0,030864
0,141498
0,127879
0,173336
0,159186

Complejidad del proceso
Innovación del producto
0,095238
0,190476
Alcohol
0,020091
Alcohol
0,050228
Biogás
0,021526
Biogás
0,043052
Carotenoides
0,050228
Carotenoides
0,027397
Compostaje
0,060273
Compostaje
0,023182
Compuestos de aroma
0,043052 Compuestos de aroma 0,037671
Papel Amate
0,023182
Papel Amate
0,025114
Vinagre
0,025114
Vinagre
0,033485
Hongos alimenticios
0,033485 Hongos alimenticios 0,030137
Lombricompostaje
0,037671
Lombricompostaje
0,021526
Harina
0,027397
Harina
0,060273
Bebida alcohólica
0,030137
Bebida alcohólica
0,100455
Ensilaje
0,301366
Ensilaje
0,020091
Dulce de pulpa de café 0,100455 Dulce de pulpa de café 0,150683
Mermelada
0,150683
Mermelada
0,301366
Té e infusión
0,075341
Té e infusión
0,075341

Fuente: Autores

En las tablas 3 y 4 se puede observar las ponderaciones obtenidas, en cada alternativa, por
cada uno de los criterios seleccionados, y posteriormente se obtiene el resultado final, donde
se observa la mejor alternativa a ser elegida como se muestra a continuación.
Tabla 8. Resultados AHP

Producto
Mermelada
Ensilaje
Harina
Dulce de pulpa de café
Té e infusión
Lombricompostaje
Hongos alimenticios
Vinagre
Compostaje
Bebida alcohólica
Papel Amate
Compuestos de aroma
Alcohol
Biogás
Carotenoides
Fuente: Autores

Resultado
0,2981
0,1231
0,0957
0,0792
0,0708
0,0646
0,0517
0,0475
0,0376
0,0347
0,0320
0,0177
0,0169
0,0161
0,0142
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La alternativa con mejor puntuación luego de la realización del AHP, es la mermelada, ya
que está opción es la de un producto innovador, dado que como se evidencio en las encuestas
solo uno de los entrevistados, conocía que se podía realizar este producto con la pulpa de
café; también es importante tener en cuenta que este es un alimento que se consume en mayor
parte de las ciudades del país según información del DANE, además de tener en cuenta los
demás criterios mencionados en el AHP.
3.5. Estructura De Producto
3.5.1. Producto Esencial.
Pasta de fruta semisólida para untar, preparada a partir de frutas enteras, pulpa de fruta, jugos
concentrados de fruta, que puede contener trozos de fruta y/o piel, sometida a procesos de
calentamiento y evaporación adicionada de azúcar o edulcorantes calóricos o no calóricos o
la mezcla de estos, con o sin adición de pectinas y aditivos permitidos en la legislación
colombiana vigente (Ministerio de salud y protección social, 2013)
3.5.2. Producto ampliado.
La marca de la mermelada de pulpa de café es el nombre de la finca “Las Violetas” ubicada
en la vereda la Uribe de Villahermosa, Tolima ya que este es el lugar en el cual esta se
producirá inicialmente, junto al nombre de la mermelada se incluye el slogan denominado
“Lo mejor del campo llevado hasta tu mesa”, en este slogan se quiere recalcar la forma
natural por la cual fue producida la mermelada de pulpa de café; además se incluyó una
imagen central, en la cual se muestra un envase muy llamativo de mermelada, junto con las
cerezas del café, de las cuales se resalta un color llamativo.
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Contiene el color verde de las hojas, “el cual es un color relajante y refrescante que induce a
quién lo contempla sensaciones de serenidad y armonía. Está íntimamente relacionado con
todo lo natural, simbolizando también la vida, la fertilidad y la buena salud” (Nuñez, 2014).

Ilustración 20. Logo Las Violetas
Fuente: Autores

3.5.3. Producto plus.
Dado que la mermelada a base de pulpa de café se envasará en un recipiente de vidrio, el cual
dada sus propiedades puede ser reciclable, se le podrá dar a dicho envase un uso muy
creativo, además que este le servirá para guardar otro tipo de alimentos, luego de utilizarlo
totalmente y realizar la correcta desinfección de este.
Tal como se muestra en la ilustración 22, se propone, usar el envase como matera, ya que,
dada sus características y tamaño, se adecua perfectamente para darle este uso, además de ser
un material reciclable y no contaminante.

Ilustración 21. Materas con envases de mermelada de pulpa de café
Fuente (Benito,2015)

3.6. Definición De La Población Y Mercado Objetivo
3.6.1. Análisis del mercado.
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En la última década la industria de la mermelada ha tenido un crecimiento muy notable en la
economía colombiana, tanto así que las mermeladas mantienen una participación significativa
en el gasto familiar. Según un estudio hecho por la firma de mercados Raddar para el 2013
las familias colombianas destinaron cerca de COP $156.000 millones para comprar
mermelada, inversión muy favorable a la que se tuvo en 2005 que tan solo fue de COP
$59.800 millones (Dinero, 2014).En la gráfica 3 suministrada por la base de datos de
investigación de mercados Passport se puede evidenciar el crecimiento que ha tenido la venta
de mermeladas y conservas en billones de pesos colombianos del 2004 al 2018, con un
pronóstico de ventas hasta 2023. Para el 2004 las ventas alcanzaron aproximadamente los
$35,1billones de pesos, mientras que en 2018 ascendieron a un total aproximado de 57,7
billones de pesos, obteniendo un crecimiento del 63,8%, y un crecimiento promedio de 3,7%.
Se puede notar que para los próximos 4 años las ventas van a seguir aumentando, percibiendo
una gran oportunidad de crecimiento al incursionar en este mercado. En un breve análisis
realizado por esta misma base de datos, se recalca que actualmente y debido a la
preocupación por la salud y el bienestar, los consumidores están cambiando a productos más
artesanales, que son ofrecidos generalmente por marcas más pequeñas, por lo que se puede
evidenciar la gran oportunidad de crecimiento para aquellas empresas que realizan estos
productos de forma artesanal.
Gráfica 3. Venta de mermelada y conservas en Colombia (Billones de pesos)
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Fuente: Passport

3.6.2. Población de interés.
Basados en los resultados de la encuesta nacional de presupuesto de los hogares (ENPH)
realizada por el DANE entre el 27 de julio de 2016 y 27 de Julio de 2017, cuyo objetivo
principal es obtener información detallada sobre el ingreso y las fuentes de ingresos que
tienen los hogares, así como el monto del gasto y su distribución, se establece que Cartagena
(10,39%) y Bogotá 10,37%) presentan la mayor concentración de hogares encuestados de los
13051 que respondieron que compran mermelada varias veces por semana, quincenal y
mensualmente.
Gráfica 4. Participación por ciudad de total de hogares encuestados que compran mermelada varias veces por semana,
quincenal y mensualmente
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Fuente: Autores basados en información tomada del DANE

Así mismo también se puede establecer que las ciudades con mayor gasto en mermeladas por
hogar en comparación con el promedio nacional son Bogotá, Bucaramanga y Tunja, teniendo
que en promedio por hogar en Bogotá mensualmente se gastan $183.05, en Bucaramanga
$160.48, en Tunja $158.17 y a nivel nacional un promedio de $52.79 (DANE, 2017).
De este modo se puede evidenciar que en Bogotá se ve un gran potencial para incursionar en
el mercado de las mermeladas, por lo que se decide elegir a esta ciudad como caso de estudio
para poder el mercado objetivo en el que se pretende incursionar con este nuevo producto.
Gráfica 5. Deferencia en el gasto por ciudad contra el gasto nacional en mermeladas
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Fuente: Autores basados en información tomada del DANE

3.7. Estimación De Mercado
Para determinar el mercado objetivo se tomó como referencia la información obtenida en la
“población de interés” en la cual se puede evidenciar que las ciudades con mayor consumo de
mermelada son Cartagena y Bogotá con porcentajes del 10,39% y 10,37% respectivamente,
estos presentan la mayor concentración de hogares encuestados de los 13051 que
respondieron que compran mermelada varias veces por semana, quincenal y mensualmente;

49

dado esto y la poca diferencia porcentual entre las dos ciudades se decidió tomar como
referencia los hogares de Bogotá, dado que es una ciudad central y más cercana a la finca
“Las violetas” la cual será la proveedora de la materia prima.
En el censo nacional de población y vivienda realizado por el DANE en el año 2018 se
muestra que en la ciudad de Bogotá hay 2.514.482 hogares, los cuales serán nuestra
población.
Para el cálculo del tamaño de la muestra, se usó el método de Muestreo aleatorio simple para
poblaciones finitas, ya que en este se conoce el tamaño de la población, además dado un
determinado nivel de significación, fijar el tamaño del error equivale a predeterminar la
propia varianza del estimador (Se hace inferencia acerca de una proporción p y q). Ya fijado
el valor de z por el nivel de confianza, el error es igual a la desviación estándar del estimador
multiplicado por una constante (para el caso del 95% el valor sería 1,96) (Morillas, 1995).

𝑛=

𝑍2 ∗ 𝑁 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞
𝑒 2 ∗ (𝑁 − 1) + (𝑍 2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞)

Donde:
•

Z = Nivel de confianza (correspondiente con tabla Nivel de confianza)

•

p = Porcentaje de la población que tiene atributo deseado

•

q = Porcentaje de la población que no tiene el atributo deseado = 1 – p

•

N = Tamaño del universo (Se conoce puesto que es finito)

•

e = Error de estimación máximo aceptado

•

n = Tamaño de la muestra

Nota: cuando no hay indicación de la población que posee o no el atributo, se asume 50%
para p y 50% para q. Para un nivel de confianza del 0.95 se toma una calificación Z de 1.96.
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A continuación, se procede a remplazar los valores, para obtener el tamaño de la muestra,
donde Z es igual a 1.96, P y Q igual a 0,5, N igual a 2.514.482, e igual a 0,05; para
finalmente obtener un tamaño de muestra de 385. Una vez calculado el tamaño de la muestra,
se utiliza la herramienta de Outlook 365 “Forms”, de la cual se obtienen la siguiente ficha de
caracterización:
Tabla 9. Ficha técnica mercado objetivo

FICHA TÉCNICA
Titulo
Tipo de estudio
Metodología
Técnica de recolección
Universo
Criterio muestral
Muestra
Fecha de recolección de información
Ámbito geográfico

MERCADO OBJETIVO MERMELADA DE PULPA DE CAFÉ
Exploratorio
Cuantitativa
Encuesta online
Hogares en Bogotá
Probabilístico
385 personas
01/10/2019 – 15/10/2019
Bogotá

Fuente: Autores

A partir de esta se obtuvieron los siguientes resultados:
1. Género
Gráfica 6. Pregunta 1. Género

Fuente: Autores

De las 385 personas encuestadas se observa que el 61,82% son mujeres y el 38,18% son
hombres.
2. ¿En qué rango de edad se encuentra?
Gráfica 7. Pregunta 2. ¿En qué rango de edad se encuentra?
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Fuente: Autores

El rango de edad que presenta una mayor concentración es el que se encuentra en las edades
entre 26 y 45 años con un porcentaje de 74,02%.
3. ¿Cuál es su estrato socioeconómico?
Gráfica 8. Pregunta 3. ¿Cuál es su estrato socioeconómico?

Fuente: Autores

El 82,59% de los encuestados se encuentran en los estratos 2 y 3, donde el 2 representa el
45,71% y el 3 el 36,88%.
4. ¿Cuántas personas integran su hogar?
Gráfica 9. Pregunta 4. ¿Cuántas personas integran su hogar?

Fuente: Autores
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La mayor parte de los hogares de las personas encuestadas, están conformados por 3
personas, dato que coincide con el censo del DANE del 2018, en el cual se muestra que en
promedio los hogares Bogotanos están conformados por 3 (2,84) personas.
5. ¿Sabía que con la pulpa de café se puede hacer mermelada?
Gráfica 10. Pregunta 5. ¿Sabía que con la pulpa de café se puede hacer mermelada?

Fuente: Autores

En esta pregunta se puede observar que, tal como se esperaba, que la mermelada hecha a
partir de la pulpa de café es muy poco conocida, dado que tan solo en 18,18% de los
encuestados afirmaron conocer que con la pulpa de café es posible hacer mermelada.
6. ¿Consume o le gustaría consumir mermelada?
Gráfica 11. Pregunta 6. ¿Consume o le gustaría consumir mermelada?

Fuente: Autores

El 95,32% de los encuestados serian nuestros consumidores potenciales, ya que estos
indicaron que actualmente consumen mermelada o les gustaría consumirla.
En las siguientes preguntas se toma como el 100% las 367 personas que indicaron que si
consumen o les interesa consumir mermelada.
7. A la hora de escoger las mermeladas, ¿Qué presentación es de su preferencia?
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Gráfica 12. Pregunta 7. A la hora de escoger mermeladas, ¿Qué representación es de su preferencia?

Fuente: Autores

La presentación de un producto es importante ya que en algunos casos de esta depende que el
cliente elija o no comprarla, en este caso se evidencia la preferencia de los encuestados por la
mermelada en frasco de vidrio con una representación del 63,22%; lo cual es base para
determinar la presentación en la cual se hará la mermelada de pulpa de café, con el fin de que
tenga la mayor aceptación posible.
8. ¿Al mes, cuántas presentaciones de mermelada se consumen en su hogar
Gráfica 13. Pregunta 8. ¿Al mes, cuántas presentaciones de mermeladas se consumen en su hogar?

Fuente: Autores

Se observa que el 49,59% de los hogares de los encuestados se consumen de 2 a 3
presentaciones de mermelada mensualmente y el 37,33% consume de 3 a 5, lo que muestra
un alto consumo mensual por parte de los hogares.
9. ¿Cuánto dinero gasta por unidad de mermelada mensualmente?
Gráfica 14. Pregunta 9. ¿Cuánto dinero gasta por unidad de mermelada mensualmente?
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Fuente: Autores

Se muestra que, por unidad de mermelada, en su mayoría, los hogares encuestados pagan
entre $3000 y $5000, lo que podría ser base para establecer el precio de venta de la
mermelada de pulpa de café.
10. ¿Cuál es su preferencia de las mermeladas artesanales frente a las industriales?
Gráfica 15. Pregunta 10. ¿Cuál es su preferencia de las mermeladas artesanales frente a las industriales?

Fuente: Autores

Dada las características del presente proyecto es importante identificar la preferencia de los
consumidores por las mermeladas artesanales y aquellas que no lo son, fue posible evidenciar
que el 51,23% tiene una alta preferencia por las mermeladas artesanales frente a las
industriales.
11. ¿Qué marca prefiere a la hora de comprar mermelada?
Gráfica 16. Pregunta 11. ¿Qué maca prefiere a la hora de comprar mermelada?
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Fuente: Autores

En cuanto a las preferencias por las marcas existente en el mercado, se puede observar que la
mayoría, con un 35,42% opta por las artesanales, el 7,63% prefiere marcas extranjeras, el
7,63 le es indiferente la marca, mientras que La constancia y San Jorge son las marcas más
votadas con un porcentaje de 11,72 y 10,63 respectivamente.
12. ¿Qué presentación de mermelada prefiere?
Gráfica 17. Pregunta 12. ¿Qué presentación de mermelada prefiere?

Fuente: Autores

En cuanto al tamaño de la mermelada se observa una alta preferencia por la presentación
pequeña, la cual contiene 100 gr, lo cual también será un factor para tener en cuenta para
definir las características que tendrá el producto a elaborar.
13. ¿Consume habitualmente café?
Gráfica 18. Pregunta 13. ¿Consume habitualmente café?

Fuente: Autores
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En esta pregunta se permite evidenciar que el 92,10% de los encuestados consume café en su
presentación más común que es como bebida caliente, está pregunta permite identificar la
preferencia por este sabor del café entre los encuestados.
14. ¿Estaría dispuesto a comprar mermelada de pulpa de café?
Gráfica 19. Pregunta 14. ¿Estaría dispuesto a comprar mermelada de pulpa de café?

Fuente: Autores

En esta pregunta se evidencio que tan solo el 60,22% de los encuestados estaría dispuesto a
comprar mermelada de pulpa de café, lo cual equivale a 221 personas del total de
encuestados.
A las 221 personas encuestadas que mostraron interés en comprar mermelada de pulpa de
café, se les realizo la siguiente pregunta:
15. ¿En dónde le gustaría comprar su mermelada de pulpa de café?
Gráfica 20. Pregunta 15. ¿En dónde le gustaría comprar su mermelada de pulpa de café?

Fuente: Autores

El 49,77 de las personas encuestadas preferiría comprar su mermelada de pulpa de café en
tiendas de barrio, dado su fácil acceso y en segundo lugar se encuentran los almacenes de
cadena con un 29,41%.
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3.7.1. Mercado potencial.
Teniendo en cuenta que el mercado potencial es el conjunto de consumidores al que puede
llegar nuestro producto o servicio. Son aquellos que podrían necesitar el producto o servicio
que queremos ofrecer. Está formado por las personas que consumen y no consumen el
producto general que queremos ofrecer ((Plan de negocios, 2019); por lo cual consideramos
como mercado potencial dado el estudio realizado, los habitantes de Bogotá con edad entre
los 25 y 46 años; dado que como se evidencio en la encuesta en la pregunta 2 “¿En qué rango
de edad se encuentra?” se muestra que este rango de edad se encuentra el 74,02% de los
encuestados, quienes podrían llegar a consumir nuestros productos; sin embargo, dada la
segmentación de datos del censo del DANE y los rangos de edades se tomó como referencia
los habitantes de Bogotá entre 25 y 49 años del censo realizado en el 2018, el cual equivale al
35,43 de la población de referencia (7.181.469) lo cual representa un mercado potencial de
2.544.394 personas.
3.7.2. Mercado disponible.
El mercado disponible es una parte del mercado potencial y está formada por el conjunto de
consumidores que tienen la necesidad específica de comprar el producto o servicio que ofrece
el nuevo negocio. Esto no quiere decir que todas estas personas compraran el producto que
ofrecerá el nuevo negocio. De este total, una parte podría comprar al nuevo negocio y otro
no, por diferentes razones (Plan de negocios, 2019).
Para la determinación del mercado disponible se toma como referencia la pregunta 6
“¿Consume o le gustaría consumir mermelada?”, para la cual se tuvo una respuesta afirmativa
del 95,32%, lo que equivale a que nuestro mercado potencial será igual a:
𝑚𝑒𝑟𝑐𝑎𝑑𝑜 𝑝𝑜𝑡𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎𝑙 = 2.544.394 ∗ 95,32% = 2.425.316
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3.7.3. Mercado efectivo.
Es una parte del mercado disponible y está formado por el conjunto de consumidores que
además de la necesidad específica, tienen la intención de comprar el bien o servicio que
ofrece el nuevo negocio. Aquí si se refiere a las personas que tienen interés en comprar la
mermelada de pulpa de café.(Plan de negocios, 2019). Para la determinación del mercado
efectivo se toma como referencia la pregunta 14 “¿Estaría dispuesto a comprar mermelada de
pulpa de café?”, para la cual se tuvo una respuesta afirmativa del 60,22%, lo que equivale a
que nuestro mercado efectivo será igual a:
𝑚𝑒𝑟𝑐𝑎𝑑𝑜 𝑒𝑓𝑒𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜 = 2.425.316 ∗ 60,22% = 1.460.525
3.7.4. Mercado objetivo.
Es una parte del mercado efectivo que la empresa espera atender, es decir la parte del
mercado efectivo que se fija como meta a ser alcanzada por el negocio. En otras palabras, al
realizar los esfuerzos y acciones de marketing de la empresa se espera captar a esta cantidad
de personas. (Plan de negocios, 2019) Para el presente análisis se establece como mercado
meta el 15% ya que, aunque es un producto innovador, tiene un número importante de
competidores directos en el mercado actual, además es importante tener en cuenta que la
finca “Las Violetas” es una empresa que se dará a conocer en el mercado como
microempresario con este producto
𝑚𝑒𝑟𝑐𝑎𝑑𝑜 𝑜𝑏𝑗𝑒𝑡𝑖𝑣𝑜 = 1.460.525 ∗ 10% = 146.053
Para la estimación mensual de la demanda se tomará como referencia la pregunta 8 “¿Al mes,
cuantas presentaciones de mermelada se consumen en su hogar? “se tomará como referencia
las personas que consumen de 3 a 5 mermeladas mensuales, dado que entre ellas habrá una
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mayor probabilidad de que elijan la mermelada de pulpa de café, estas personas representan
un 37, 33%. A partir de lo anterior se establece una población de:
𝐷𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝑚𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙 = 146.053 ∗ 37,33% = 54.521
Es importante tener en cuenta algunos criterios cualitativos que son necesarios para realizar
ajustes a la demanda con el fin de obtener el escenario más realista posible como lo es:
considerar que las personas encuestadas comparten este producto con su familia lo cual
disminuye la demanda, de igual manera se debe tener en cuenta que la mermelada es un
producto sustituto y con demanda elástica el cual es sensible a variaciones en el poder
adquisitivo de las personas y depende en gran medida a la economía del país. A partir de lo
anterior se considera pertinente tener en cuenta el 10% de la estimación anterior ((Izquierdo
et al., 2018), es decir:
𝐷𝑒𝑚𝑎𝑛𝑑𝑎 𝑚𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙 𝑎𝑗𝑢𝑠𝑡𝑎𝑑𝑎 = 54.522 ∗ 10% = 5.452
3.8. Productos Sustitutos O Similares
Entre el anexo 7 se pueden observar las características de productos sustitutos a la mermelada
de pulpa de café; sin embargo, esta mermelada presenta un valor agregado, ya que se
elaborará de forma natural en la finca “Las Violetas” con pulpa muy fresca lo cual
garantizará una mejor conservación del producto.
La mermelada es muy recomendable para el desayuno, ya que aporta gran cantidad de
nutrientes y brinda mucha energía para sobrellevar todas las actividades. Además, es mejor
consumir los azúcares durante la mañana; otra de sus ventajas es que la pulpa es
especialmente rica en fibra, lo cual ayudar a regular el tránsito intestinal y a mejorar la
absorción de las grasas; además es recomendable para los niños con alta actividad física en el
colegio y también para los deportistas. (Fmdos, 2017).
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Utilizarla como un sustituto de la manteca o la margarina es muy saludable, ya que su
contenido en grasas es casi nulo y aporta mucha energía; además al ser una mermelada
natural no tiene conservantes. Por lo tanto, otorga muchas vitaminas y minerales para
mantener en perfecto estado el organismo (Fmdos, 2017).
4. Fase 2: Características Y Oportunidades De La Finca “Las Violetas”
4.1. Dofa Finca “Las Violetas”
Para determinar las características actuales de la finca las violetas para la transformación de
la pulpa de café y desarrollo de mermelada a partir de esta, se decidió hacer el análisis
DOFA, en el cual se pueden identificar las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas
con la que actualmente cuenta la finca.
Tabla 10 DOFA Finca "Las Violetas"

FORTALEZAS
*Las Violetas tiene una alta capacidad de siembra y
cosecha de dos variedades de café.
*Experiencia y conocimiento frente a la producción de
café.
*Actitud receptiva y alto nivel de compromiso frente a la
idea de elaborar mermelada a partir de la pulpa de café.
*Alta capacidad de adaptación de infraestructura frente
a las condiciones requeridas para elaborar mermelada a
partir de la pulpa de café.
*Disminución del impacto ambiental que general el uso
inadecuado de la pulpa de café.

DEBILIDADES
*Escaso conocimiento sobre el tratamiento que se le
puede dar a la pulpa de café para obtener beneficios.
*No se cuenta con vehículo propio para el transporte
del café.
*No se conocen herramientas para la promoción de
productos.
*Ausencia de estándares de calidad para la
manipulación del café

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

*Posibilidad de que otros agricultores de la zona
decidan elaborar mermelada a partir de la pulpa de café.
*Reconocimiento a los agricultores de la zona por el
desarrollo de un producto natural y que ayuda a
disminuir el impacto ambiental.
*En el estudio de mercado se observó que las personas
encuestadas tienen un alto interés en las mermeladas
artesanales.
*La comercialización del producto se realizará
inicialmente en Bogotá, dado que es la ciudad donde se
presenta un mayor consumo de está.
*Oportunidades de empleo para los trabajadores de la
zona.

*Altos niveles de contaminación, que se pueden
presentar por el mal uso de la pulpa.
*Dificultad para la distribución de la finca “Las
Violetas” hacia los lugares de venta, dado que la vía a la
finca no se encuentra en las mejores circunstancias.
* Presencia de competidores muy reconocidos en el
mercado, además de la alta variedad de productos
sustitutos.
*Factores climáticos que impidan la siembra y cosecha
de café, fuente para obtener la materia prima (pulpa),
además de los meses con baja cosecha por temporada.
*Bajo consumo del producto elaborado (Mermelada de
pulpa de café)

Fuente: Autores

4.2. Condiciones De Infraestructura Y Recursos
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Para el desarrollo del producto seleccionado (mermelada de pulpa de café) es necesario
identificar las características e infraestructura que presenta la finca para la correcta
transformación de la mermelada de pulpa de café.

Ilustración 22. Beneficiadero Finca Las Violetas
Fuente: Autores

Ilustración 23. Interior Finca Las Violetas
Fuente: Autores

Actualmente La Finca las violetas cuenta con una extensión de 10 hectáreas de cultivo y una
casa principal cuya área aproximada es de 401.32 m2, (Ver Anexo 8) sin contar con el área
que está disponible para el proceso de beneficiado del café. Como se puede evidenciar en la
Ilustración 25, la finca dispone de tres dormitorios pequeños y un dormitorio principal, una
bodega donde se almacenan actualmente los costales de café, una cocina, un comedor, dos
cuartos pequeños donde se guardan herramientas y todo tipo de objetos, y un patio o pasillo
grande.

Ilustración 24. Distribución Finca Las Violetas
Fuente: Autores

El cuarto de beneficiado del café cuenta con un área de 17,42 m2, y está ubicado en la parte
trasera de la finca. Este cuarto cuenta con una despulpadora y dos tanques ideales para el
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proceso de fermentación del café ya despulpado. Actualmente se tiene una producción de 519
kg de pergamino de café mensual, es decir, unos 1038 kg de café cereza que a su vez
producen uno 415 Kg de pulpa.

Ilustración 25. Cuarto de beneficiado de café
Fuente: Autores

Una de las ventajas que tiene la finca es que cuenta con varias áreas disponibles donde se puede
instalar la línea de producción de la mermelada de café. Sin embargo, el área de la bodega es
el que mayor extensión tiene, por tanto, se aconseja disponer de esta área para poder
implementar la línea de producción. Los bultos de café que allí se guardan se pueden trasladar
a los dos cuartos pequeños de almacenaje ya que actualmente es muy poco el porcentaje de
utilización que se tiene de ellos. Además, será de gran ventaja en temas de ahorro transporte
de pulpa ya que el beneficiadero de café queda da pocos metros de la bodega

Ilustración 26. Vista superior Finca Las Violetas
Fuente: Autores
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Ilustración 27. Vista parte Izquierda Finca Las Violetas
Fuente: Autores

5. Fase 3: Diseño Del Producto
Mediante el proceso de análisis jerárquico (AHP) y los diferentes criterios seleccionados para
aplicar esta técnica, se determinó que la mermelada de pulpa de café es la mejor alternativa a
desarrollar. Teniendo en cuenta esta alternativa se procede a desarrollar un diseño de
experimentos en el cual se busca establecer cuáles son los ingredientes o factores que
influyen en la acidez de la mermelada, así mismo, de estas mismas muestras que se tomaron
para este análisis se decide medir los grados Brix, ya que un nivel de acidez junto con un
porcentaje de azúcar adecuado hace que se forme la consistencia del gel que conforma la
textura de la mermelada (Hanna, 2018).
5.1. Diseño De Experimentos
Un experimento puede definirse como una prueba o una serie de pruebas en las que se hacen
cambios en las variables de entrada de un proceso o sistema con el objetivo de identificar u
observar los efectos que traen consigo estos cambios en la respuesta de salida (Jensen, 2014).
En muchas ocasiones varios factores y sus interacciones pueden afectar de una manera u otra
la variable de respuesta de un experimento, por lo que para este tipo de casos se suelen
aplicar los diseños factoriales, diseños que se usan cuando es necesario estudiar el efecto de
un conjunto de factores sobre una respuesta (Jensen, 2014). El diseño factorial más
importante en es te tipo de casos es el diseño 2K, donde K representa los factores que pueden
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afectar la variable de respuesta, y 2 el número de niveles de cada uno de estos factores. Estos
niveles pueden ser cuantitativos, como dos valores de velocidad, cantidad, tiempo o
cualitativos como dos operarios, dos métodos, dos máquinas, etc. El diseño 2K proporciona
el menor número de corridas con las que pueden estudiarse k factores en un diseño factorial
completo, por lo que lo hace esencial para experimentos en| los que se deben seleccionar
factores que influyan en la variable de respuesta (Jensen, 2014)
De acuerdo con el objetivo principal del experimento que es verificar los efectos de diferentes
factores que influyen en la acidez de la mermelada de pulpa de café, se determina que el
diseño factorial 2k es el mejor diseño experimental que puede ayudar a cumplir este objetivo.
5.1.1. Enfoque Sistémico
En la Ilustración 29 se menciona todos factores controlables y no controlables que pueden
influir en la variable de respuesta, así como las entradas, las salidas y la variable de respuesta
del experimento a realizar.

Ilustración 28. Enfoque sistémico
Fuente: Autores

5.1.2. Definición del experimento.
•

Objetivo del experimento: El objetivo principal del experimento es conocer y verificar
el efecto de diferentes que influyen en la acidez de la mermelada de la pulpa de café.

•

Variable de respuesta: Acidez de la pulpa de café expresada en unidades de pH.
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•

Factores controlables: Se tiene en total 4 factores controlables de los cuales 3 de ellos
son factores cualitativos y el restante es un factor cuantitativo.
o Factores cuantitativos: Entre los factores cuantitativos se tiene la cantidad
de azúcar expresa en gramos (g), la cantidad de limón expresada en mililitros
(ml) y el tiempo de cocción expresado en minutos (min).
o Factores cualitativos: El factor cualitativo usado en el desarrollo del
experimento es el tipo de azúcar, en este caso azúcar morena o azúcar blanca.

•

Estrategia de bloqueo: Los factores que se bloquearan durante el experimento son: el
tipo de café, la cantidad de agua, la cantidad de café, la cantidad de bicarbonato de sodio,
y la cantidad de pulpa de café.

•

Unidad experimental: Vaso de plástico de radio inferior 3,5 cm, radio superior 4,5 y
altura de 4 cm

Tabla 11. Factores controlables del experimento

Factores controlables
Tipo de azúcar
Cantidad de Azúcar
Cantidad de limón
Tiempo de cocción

Tipo
Cualitativo
Cuantitativo
Cuantitativo
Cuantitativo

Morena
10 g
1 ml
40 min

Variación
Blanca
15 g
3 ml
60 min

Fuente: Autores

5.1.3. Ficha técnica del experimento.
En la ficha técnica del experimento de establecen los factores que van a incidir en el
proyecto, así como también el objetivo de este, la variable de respuesta, la unidad
experimental y el tamaño del experimento.
Tabla 12. Ficha técnica del experimento
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Fuente: Autores

5.2. Elaboración Del Experimento
Para la realización del experimento se dispuso de las 32 muestras de mermelada resultantes
del análisis de experimento las cuales fueron marcadas de acuerdo con sus características.
Mediante la utilización del pH-metro se midió, como su nombre lo indica, el pH de cada una
de estas muestras, así mismo para medir el porcentaje de grados Brix se utilizó un
refractómetro, elementos proporcionados por el laboratorio de alimentos de la Universidad de
la Salle

Ilustración 29. PH-metro Laboratorio
Fuente: Autores

Ilustración 30. Refractómetro
Fuente: Autores
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Y se procedió, mediante las indicaciones del asistente de laboratorio a tomar el pH y los
grados Brix de cada una de las muestras según el orden anteriormente establecido.

Ilustración 31. Preparación Laboratorio
Fuente: Autores

Ilustración 32. Toma de datos
Fuente: Autores

Ilustración 34. Refractómetro
Fuente: Autores

Finalmente, al introducir la membrana de cristal sensible al pH en cada una de las muestras,
se obtuvo el dato de su acidez, posteriormente este elemento del pH-metro es lavado para que
no afecte el resultado de la siguiente muestra a analizar, dado que en este quedan residuos de
las muestras.
5.3. Análisis Estadístico
Para la elección de la mejor combinación de factores se toma como valor de referencia el
nivel de pH regulado bajo la resolución 3929 de 2013 del ministerio de salud y protección
social, por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y
fisicoquímicos que deben cumplir las frutas y las bebidas con adición de jugo (zumo) o pulpa
de fruta o concentrados de fruta, clarificadas o no, o la mezcla de éstos que se procesen,
empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional, para el cual se
establece que las mermeladas deben tener un nivel máximo de pH de 3.4 unidades y un
porcentaje mínimo de grados Brix del 60%. (Ministerio de salud y protección social, 2013).
5.3.1. Valores de los efectos principales y las interacciones obtenidas en el diseño
de experimentos.
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En la Ilustración 34 se observan los resultados obtenido de acuerdo con el análisis de los
datos del nivel de pH para cada una de las muestras del experimento. Los resultados fueron
obtenidos utilizando el programa estadístico Minitab Minitab Statical Sotfware versión 17

Ilustración 33. Resultado efectos
Fuente: Autores

5.3.2. Gráfico de cubo.
En el gráfico de cubo se puede observar que la cantidad de limón es un factor que afecta e
influye considerablemente en la variable de respuesta, notando que, a mayor cantidad de
limón, más acidas son las muestras, percibiendo un nivel de pH menor en las que tienen
mayor cantidad de limón. Otros dos factores por considerar son la cantidad de azúcar y el
tiempo de cocción, evidenciando que cuando las dos están en su nivel alto el nivel de pH es
menor que cuando se encuentran en su nivel bajo.
Gráfica 21. Cubos
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Fuente: Autores

5.3.3. Grafica de efectos principales.
Gráfica 22. Efectos principales

Fuente: Autores

En la gráfica de efectos principales se puede evidenciar que la cantidad de limón, la cantidad
de azúcar y el tiempo de cocción son factores que tienen efectos significativos sobre la
variable de respuesta, mientras que el tipo de azúcar no influye considerablemente sobre la
variable de respuesta. Entre los tres factores significativos, el más influyente de ellos sobre el
nivel de pH es el tiempo de cocción, indicando que cuando se cambia el tiempo de cocción de
40 min a 60 min, el nivel de pH disminuirá en promedio 0,11562 unidades, así mismo para
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la cantidad de limón y la cantidad de azúcar se tiene se tiene que si se pasa de su nivel bajo a
su nivel alto, el pH disminuirá en promedio 0,07187 y 0,05937 unidades respectivamente.
5.3.4. Gráfica de interacciones.
De las 11 interacciones posibles que se pueden dar entre estos 4 factores, podemos encontrar
3 de ellas que son interacciones fuertes, es decir, que son interacciones significativas. Estas
interacciones son Cantidad de limón -Tiempo de Cocción, Cantidad de limón -Cantidad de
Azúcar y Cantidad de limón – Tiempo de Cocción – Cantidad de Azúcar. La primera
interacción (Cantidad de limón -Tiempo de cocción), que es la interacción que más impacto
tiene sobre la variable de respuesta muestra una disminución en el efecto de 0,04937.
Gráfica 23. Interacciones

Fuente: Autores

5.3.5. Grafica de Pareto de los efectos
Los factores B, D y C, así como la interacciones BD y BCD superan la línea en el gráfico de
Pareto, esto indica que son significativos, y por tanto influyen considerablemente en la
variable de respuesta que es el nivel de acidez de la mermelada.
Gráfica 24. Pareto de los efectos
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Fuente: Autores

5.3.6. Análisis de varianza del experimento.
De acuerdo con los resultados obtenidos se procede a analizar la tabla ANOVA que se
muestra en la Ilustración 35, utilizando un nivel de significancia del 5% (α = 0,05):
Valor P > α, NO es estadísticamente SIGNIFICATIVO
Valor P ≤ α, es estadísticamente SIGNIFICATIVO
De acuerdo con los valores obtenidos del P-Value, se evidencia que los factores MÁS
significativos en el diseño de experimentos de la mermelada son la cantidad de azúcar, la
cantidad de limón y el tiempo de cocción, así mismo se puede evidenciar que las
interacciones significativas son tipo de Cantidad de limón-Tiempo de cocción y Tiempo de
cocción – Cantidad de azúcar – Cantidad de limón
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Ilustración 34. Anova
Fuente: Autores

5.3.7. Análisis de calidad del modelo.

Ilustración 35. Calidad del modelo
Fuente: Autores

Para evidenciar la calidad global del modelo se observa el Coeficiente de Determinación (RSq) y el Coeficiente de Determinación Ajustado (R-Sq(adj)), los cuales son valores muy
cercanos al 100% demuestran que los factores seleccionados del experimento influyen
directamente en el comportamiento de los datos.
5.3.8. Verificación de supuesto del modelo.
Referente a la gráfica de residuos vs ajustes se puede evidenciar que los datos no presentan
ningún tipo de patrón como embudos o conos, lo cual indican que los datos cumplen con el
supuesto de aleatoriedad. Respecto a la gráfica de normalidad se puede observar que los datos
siguen aproximadamente una línea recta y se encuentran muy cercanos a la línea roja, por lo
que se puede concluir que los datos cumplen también con el supuesto de normalidad, por
último, la gráfica de residuos vs orden muestra que los datos no presentan ningún tipo de
patrón como tendencias, ciclos o cambio, por lo que se puede concluir que se cumplen con el
supuesto de independencia.
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Gráfica 25. Residuales

Fuente: Autores

5.4. Análisis de resultados
De acuerdo con los resultados arrojados por el diseño de experimentos y por la medición de
los grados brix, se tiene que la cantidad de limón afecta considerablemente el nivel de acidez
de la mermelada, debido a que el ácido cítrico que contiene el zumo de limón ayuda a
acidificar la mezcla que se forma en dicha mermelada. También se evidenció que hay una
fuerte interacción entre la cantidad de limón, la cantidad de azúcar y el tiempo de cocción,
teniendo en cuenta que cuando estos factores se encuentras en sus niveles más altos, los
grados brix aumentan y la acidez de dicha mermelada disminuye. Esto ocurre ya que el ácido
cítrico ayuda a la inversión del azúcar, es decir, ayuda a que el azúcar se disgregue más
fácilmente y así se aprovechen más sus propiedades en la mezcla que se tiene. Es importante
que las mermeladas cumplan cantidad de porcentaje Brix, porque el azúcar evitará
efectivamente el crecimiento bacteriano. “El azúcar disminuye la actividad de agua en el
producto al atraer y unirse a las moléculas de agua, esto hace que no esté disponible para los
microorganismos y por tanto evita que crezcan organismos dañinos en el producto”.
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Dado los resultados obtenidos en el diseño de experimento respecto al nivel de pH y en la
medición de los grados Brix, se decide usar la cantidad de limón, el tiempo de cocción y la
cantidad de azúcar en su nivel más bajo, que es de 1 ml, 40 min y 10 g respectivamente, esto
debido a que para estos valores se obtuvo un nivel de pH cercano a 3.4 y un porcentaje de
grados brix cercano al 60%, valores que se detallan en la resolución 3929 del 2 de octubre del
2013 . Debido a que el tipo de azúcar no afecta considerablemente la variable de respuesta se
decide usar azúcar blanca.
Tabla 13. Análisis ° Brix

T Azúcar
Morena
Blanca
Morena
Blanca

T cocción
(min)

C Azúcar (g)

C limón (ml)

Acidez (pH)

% °Brix

40
40
40
40

10
10
10
10

1
1
1
1

3,38
3,39
3,41
3,4

59
60
61
59

Fuente: Autores

5.5. Especificaciones Técnicas Del Producto
5.5.1. Proceso de elaboración de la mermelada de pulpa de café a baja escala.
Para el proceso de elaboración de la mermelada de pulpa de café, se toma como referencia, un
lote de 43 productos, donde cada uno de ellos contiene 250 gramos; este proceso inicia con la
recepción e inspección de la materia prima, donde se separa toda aquella pulpa de mala calidad.
Ya separada y escogida la pulpa que está en óptimas condiciones se procede a hervirla con
agua y bicarbonato de sodio durante aproximadamente 18 minutos con el fin de eliminar todas
aquellas impurezas y bacterias que se pueden encontrar en ella; pasado este tiempo, se escurre
y se deja enfriar durante 2 minutos para después continuar con el licuado de esta. Luego de
obtenida la pulpa licuada se procede con la cocción y obtención de la mermelada, donde se
adicionan insumos como agua, café, azúcar, zumo de limón y agua. Durante este proceso de
cocción que debe durar aproximadamente 40 minutos se debe revolver constantemente esta
mezcla con el fin de que todos aquellos insumos se mezclen adecuadamente y se obtenga una
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mermelada de excelente calidad. Paralelamente a este proceso se esterilizan los recipientes
donde se va a empacar el producto final. Este proceso de esterilización se basa en hervir durante
aproximadamente 18 minutos estos recipientes con el fin de eliminar todas aquellas bacterias
que pueden contaminar la mermelada que se va a empacar. Pasados los 40 minutos de cocción
se debe empacar inmediatamente la mermelada en los envases esterilizados, limpiar la boca del
envase eliminando los restos de mermelada que pueden quedar y tapar adecuadamente. Para
comprobar que se selló adecuadamente la mermelada se debe verificar que no hayan quedado
burbujas de aire dentro de la misma. Ya finalizado este proceso se deja enfriar durante 20
minutos y se almacena, lo cual se puede observar en el anexo 9.
5.5.2. Ficha técnica del producto.
Tabla 14.Ficha técnica del producto

FICHA TÉCNICA DE PRODUCTO
TERMINADO

CODIGO: FT-M-000
FECHA: 02/11/2019
VERSIÓN: 000

NOMBREL DEL PRODUCTO

Mermelada de pulpa de café

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

Mermelada de consistencia gelatinosa y aspecto opaco, elaborada a
partir de la cocción de pulpa de café combinada con azúcar, agua, y
zumo de limón. sin conservantes químicos, 100% natural

LUGAR DE ELABORACIÓN

Producto elaborado en la finca Las Violetas, ubicada en la vereda La
Uribe del municipio de Villahermosa -Tolima. Tel: 3108069362 –
3123490521

PRESENTACIÓN Y EMPAQUES
COMERCIALES
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
Color: Café claro
Sabor: Ligeramente ácido
Aspecto: gelatinoso
Olor:

Envase de vidrio x 250 gr
IMAGEN DEL PRODUCTO
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REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVIDAD
TIPO DE CONSERVACIÓN
CONSIDERACIÓN PARA EL
ALMACENAMIENTO

|FORMULACIÓN

NTC 285 Frutas procesadas, mermeladas y jaleas de frutas
Resolución 14712 de 1984
Resolución 3929 de 2013
Medio Ambiente
Conservación a temperatura ambiente
Refrigeración
Congelación
No almacenar con productos que impriman un fuerte aroma
Materia prima /
insumo
Pulpa de café
Azúcar
Zumo de limón
Café
Agua

VIDA UTIL ESTIMADA

Porcentaje (%)
30,3
30,3
2,9
6,1
30,3
Sujeta a estudios

Una vez abierto, consumir al menor tiempo posible dejando en
condiciones de refrigeración debidamente tapado. Ideal para usar
INSTRUCCIONES DE CONSUMO
como acompañante de galletas, pan tajado u otro tipo de productos de
panadería
Fuente: Autores

5.5.3. Especificaciones del envase

Basados en la resolución 683 de 2012 donde se estipulan los requisitos sanitarios que deben
cumplir los empaques que entren en contacto con alimentos de consumo humano y la
resolución 5109 de 2005 donde se estipulan los requisitos que deben tener las etiquetas o
rótulos de alimentos envasados se procede a la definición de las características del empaque
propuesto para la mermelada de pulpa de café.
El Envase primario consta de un recipiente de vidrio ideal para conservar las propiedades de
los alimentos, además de que es un material impermeable que no transmite olores ni sabores,
garantizando así la calidad original del contenido. Este envase cumple con los requerimientos
que estipula la resolución 683 de 2012, específicamente en el artículo 5, literal 3, donde se
menciona que el material que entre en contacto con el alimento no debe ocasionar
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modificaciones de la composición ni de los caracteres sensoriales de los alimentos que
puedan inducir a error a los consumidores, además de la prohibición expuesta en el artículo 6
donde se estipula que no se pueden usar recipientes que tengan marcas o leyendas de otros
productos, ya que nuestro envase se compra directamente con el fabricante del mismo
(Ministerio de salud y protección social, 2012b)

Ilustración 36. Medidas envase
Fuente: Autores

Ilustración 37. Medidas Tapa
Fuente: Autores

Respecto a la etiqueta, en ella se menciona el nombre del alimento y dicho nombre va
especificado en la cara principal de la etiqueta, además también se pueden encontrar la lista
de ingredientes, el contenido neto, nombre y dirección del fabricante, así como la razón social
del mismo y fecha de vencimiento, como lo exige la resolución 5109 de 2012 (Ministerio de
salud y protección social, 2005)

Ilustración 38. Etiqueta Mermelada pulpa de café
Fuente: Autores
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5.5.4. Requisitos mínimos y normatividad.
•

Resolución 14712 de 1984: Esta resolución establece los requisitos relacionados con la
producción, procesamiento, transporte, almacenamiento y comercialización de vegetales
como frutas y hortalizas elaboradas. (Ministerio de salud, 1984)

•

Resolución número 5109 de 2005: Esta resolución establece los requisitos que deben
cumplir las etiquetas y rótulos de envases o empaques de alimentos para consumo
humano, así como los requisitos de etiquetas de materias primas para alimentos, con el fin
de brindar información clara y precisas y así evitar confusión y engaño al consumidor
(Ministerio de salud y protección social, 2005)

•

NTC 285 Frutas procesadas, Mermeladas y jaleas de frutas: Norma técnica
colombiana que establece los requisitos fisicoquímicos y microbiológicos que deben
cumplir las mermeladas y jaleas de frutas (Icontec, 2007)

•

Resolución 2195 de 2010: Esta resolución establece los requisitos sanitarios que se deben
cumplir durante el proceso de envasado de alimentos de baja acidez y acidificados, que
están destinados para el consumo humano con el objetivo de proteger la salud del
consumidor (Ministerio de salud y protección social, 2010)

•

Resolución 683 de 2012: Esta resolución establece los requisitos sanitarios que deben
cumplir los envases, empaques, materiales u objetos que están destinados a entrar en
contacto directo con alimentos y bebidas para el consumo humano con el fin de prevenir
malas prácticas de uso que pueden afectar la salud de los consumidores (Ministerio de
salud y protección social, 2012b).

•

Resolución 3929 de 2013: Esta resolución establece los requisitos sanitarios que deben
cumplir todos aquellos productos procesados, empacados, transportados y
comercializados a base de frutas, pulpa de frutas y bebidas con adición de zumo de frutas
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con el fin de prevenir malas práctica de procesado y así evitar posibles daños a la salud
humana. (Ministerio de salud y protección social, 2013)
6. Fase 4: Factibilidad Del Proyecto
6.1. Capacidad
En el apartado del mercado objetivo se definió una producción mensual de 5452 mermelada
de pulpa de café, es decir que la producción diaria, teniendo en cuenta que solo se trabajara
20 días del mes con una jornada de 8 horas, debe ser de 273 frascos, para lo cual es necesario
definir la maquinaria y herramientas. Para lo cual se tendrá en cuenta el resultado del diseño
de experimentos para definir la proporción de cada ingrediente que debe llevar el producto a
elaborar con referencia lo necesario para producir una presentación de 250 gr.
Tabla 15. Proporción ingredientes presentación 250 gr

Ingredientes
Azúcar
Limón
Agua
Café
Pulpa

kg

%

0,076

0,30

0,007
0,076

0,03
0,30

0,015
0,076
0,250

0,06
0,30
1,00

Fuente: Autores

6.2. Maquinaria Y Herramientas
En cuento a la maquinaria y herramientas, se definió la necesaria para la realización del
producto, de acuerdo con en el diagrama de procesos, así mismo se estableció el tamaño del
lote dividiendo las 273 unidades entre 6,5 horas de las 8 horas disponibles, esto para
garantizar que las unidades requeridas pasen por todas las estaciones, lo cual nos da un
tamaño de lote de 42 productos de 250 gramos, lo cual equivale a 10,5 K g. Posteriormente,
se calculó el número de máquinas necesarias de acuerdo con su capacidad para procesar un
tamaño de lote de 42 unidades, es importante aclarar que todas las estaciones estarán
funcionando al mismo tiempo procesando un tamaño de lote.
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Tabla 16. Proporción ingredientes

Lote
Ingredientes

Tabla 17. Capacidad maquinaria

Máquinas y herramientas
kg

Azúcar

3,19

Limón

0,30
3,19
0,64
3,19

Agua
Café
Pulpa
Fuente: Autores

Etiquetadora
Licuadora
Balanza
Estufa industrial
Olla industrial
Sartén industrial
Nevera

Capacidad

Cantidad

1200 unidades/min
0,8 kg /min
0,83 kg/min
2 puestos
0,25 kg / min
0,13 kg / hora
0,15 kg / hora

1
2
1
2
2
2
2

Fuente: Autores

Esta maquinaria se distribuirá dentro de la finca tal como se muestra a continuación

Ilustración 39. Distribución maquinaria y herramientas
Fuente: Autores

Ilustración 40. Distribución maquinaria y herramientas
Fuente: Autores

6.3. Mano De Obra
Dado lo anterior, para el cálculo de mano de obra se tuvo en cuenta tanto las maquinas
anteriores como lo procesos generales que se llevan a cabo para la realización del producto y
los tiempos en minutos por cada uno de los lotes en cada estación.
Tabla 18.Operarios necesarios

Proceso
Recepción, eliminación de impurezas materia prima y
escurrido.
Licuado de la materia prima (pulpa)

Tiempo por lote (min)

Operarios necesarios

25,5

OP1

8,0

OP2 Y OP7

Cocción de materia prima con otros ingredientes
Envasado y sellado
Etiquetado
Almacenado
Enfriado
Esterilización envase

40,4
42,0
20,0
20,0
35,0
20,0

OP3 Y OP4
OP5 Y OP7
OP6
OP1
OP6
0P2

Fuentes: Autores
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Como se puede observar se requieren de 7 operarios, algunos de los cuales realizaran varias
operaciones como se puede ver de forma detallada en el anexo 10, esto con el fin de realizar
la utilización más adecuada del talento humano que posee la empresa.
6.4. Análisis Financiero
La rentabilidad o viabilidad del proyecto fue realizado en base a la obtención y análisis de
dos indicadores financieros, el VPN (Valor presente neto) y la TIR (tasa interna de retorno).
El primero consiste en actualizar los cobros y pagos de una inversión para conocer cuánto se
va a perder o ganar con las misma. Todos los flujos de caja se traen al presente
descontándolos a un tipo de interés determinado; esta tasa descuento que también se conoce
como tasa de oportunidad es la tasa de retorno requerida sobre una inversión y refleja la
oportunidad perdida de gastar o invertir en el presente. Si el VPN es mayor a 0, la tasa de
descuento elegida genera beneficios, si el VPN es igual a 0 el proyecto de inversión no
generará perdidas ni ganancias, y si el VPN es menor a 0, el proyecto generará perdidas.
El segundo indicador es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversión e indica el
porcentaje de pérdida o ganancia que tendrá dicha inversión. Si la TIR es mayor a la tasa de
descuento elegida para calcular el VPN el proyecto de inversión debe ser elegido, ya que se
obtendrá una tasa de rendimiento superior a la tasa mínima de rentabilidad exigida, pero si es
menor deberá ser rechazado ya que el proyecto no alcanzará la rentabilidad mínima exigida
que se pide a la inversión.
Teniendo en cuenta que para poder determinar el valor de estos dos indicadores financieros se
debe conocer los valores de flujo de caja para cada periodo t, se procede a calcular todos
aquellos ingresos y egresos que generará el proyecto.
6.4.1. Inversión en maquinaria y equipos.
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En la tabla que se muestra a continuación se especifican todos aquellos equipos, maquinarias,
utensilios y herramientas necesarios para transformar la pulpa de café en el producto final.
Teniendo en cuenta las cantidades y los costos de cada uno de ellos, se debe realizar una
inversión inicial de $ 11.399.472, de los cuales el 64% pertenece a la maquinaria principal y
el 36% a equipos, herramientas y utensilios.
6.4.2. Costos directos e indirectos de fabricación.
Tabla 19.Costo maquinaria

Maquinaria / herramientas
Estufa industrial (1 puesto)
Olla industrial
Sartén industrial
Licuadora
Balanza gramera
Nevera
Etiquetadora
Mesa Industrial
Cestos para basura
Sillas de plástico
Cucharon industrial
Canasta de plástico
Embudo para mermelada

Cantidad
2
2
2
2
1
2
1
1
3
5
4
8
3

Precio Unidad
$ 570.000
$ 795.000
$ 158.000
$ 725.450
$ 149.550
$ 1.199.900
$ 2.100.000
$ 944.622
$ 150.000
$ 35.000
$ 29.900
$ 30.000
$ 108.000
TOTAL

Precio Total
$ 1.140.000
$ 1.590.000
$ 316.000
$ 1.450.900
$ 149.550
$ 2.399.800
$ 2.100.000
$ 944.622
$ 450.000
$ 175.000
$ 119.600
$ 240.000
$ 324.000
$ 11.399.472

Fuente: Autores

Como se puede evidenciar en la tabla que se muestra a continuación, se muestran todos aquellos
costos directos e indirectos de fabricación en un periodo de 5 años. Para el cálculo de la
proyección se tiene como referencia todos los costos causados el primer año de operación y en
base a ello se calculan los siguientes teniendo en cuenta la inflación promedio y el aumento
promedio del salario mínimo esperado para los próximos 4 años siguientes. Para el cálculo del
promedio de estos dos valores se toma como referencia el valor obtenido los últimos 4 años y
se realiza un promedio de estos. Respecto al salario mínimo se tiene un aumento promedio del
5,2%, y la inflación promedio esperada es del 3,96%.
Tabla 20. Proyección de gastos

AÑO 1
Costos directos

PROYECCIÓN DE GASTOS
AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5
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Materia prima
Mano de obra Directa
Envases
Etiquetas
Costos indirectos
Servicios Públicos
Mantenimiento
Transporte materia prima
Transporte Producto final
Inversión publicidad
Gastos administrativos
TOTAL
Gasto promedio mensual
Gasto por unidad de producto
Precio
Fuente: Autores

$ 32.481.009
$ 87.561.744
$ 117.936.000
$ 45.696.000

$ 33.767.257
$ 92.114.955
$ 122.606.266
$ 47.505.562

$ 35.104.440
$ 96.904.932
$ 127.461.474
$ 49.386.782

$ 36.494.576
$ 101.943.989
$ 132.508.948
$ 51.342.498

$ 37.939.761
$ 107.245.076
$ 137.756.302
$ 53.375.661

$ 2.734.225
$ 2.000.000
$ 1.440.000
$ 5.223.552
$ 1.700.000
$ 1.000.000
$ 297.772.530

$ 2.842.501
$ 2.079.200
$ 1.440.000
$ 5.430.405
$ 1.768.000
$ 1.039.600
$ 310.593.744

$ 2.955.064
$ 2.161.536
$ 1.440.000
$ 5.645.449
$ 1.838.720
$ 1.080.768
$ 323.979.165

$ 3.072.084
$ 2.247.133
$ 1.440.000
$ 5.869.008
$ 1.912.269
$ 1.123.567
$ 337.954.072

$ 3.193.739
$ 2.336.120
$ 1.440.000
$ 6.101.421
$ 1.988.760
$ 1.168.060
$ 352.544.900

$ 24.814.378
$ 4.545
$ 4.999

$ 25.882.812
$ 4.740
$ 5.214

$ 26.998.264
$ 4.945
$ 5.439

$ 28.162.839
$ 5.158
$ 5.674

$ 29.378.742
$ 5.381
$ 5.919

Todos estos valores se toman con respecto a una producción mensual de 5460 frascos de
mermelada de 250 g por unidad. El precio de venta del producto se calcula con base en el costo
unitario por mes más un margen de ganancia del 10%. Se decide tomar este margen con el fin
de no generar un precio alto que pueda ocasionar la poca venta de este.
6.4.3. Financiación
Debido al poco capital con que cuenta el propietario de la finca, se decide financiar el primer
mes preoperativo de operación, así como la inversión que se debe realizar en maquinaria,
equipos y herramientas. En total se debe tomar un préstamo de $36.213.850 para poder
iniciar la operación. Este préstamo se obtiene a través de Finagro, que es el ente del gobierno
que impulsa el desarrollo del pequeño, medianos y grandes productores del campo
colombiano, por eso es la alternativa para la financiación de este proyecto.
Finagro maneja diferentes tasas de interés, dependiendo del tipo de préstamo y de la
capacidad del productor. Para este caso, el préstamo que más se ajusta al tipo de proyecto es
un préstamo para pymes relacionadas con actividades rurales que cuenta con una tasa efectiva
anual del 10,82%. Teniendo en cuenta esta tasa se realiza una proyección a 5 años de las
cuotas e interese totales a pagar, así como de la amortización a capital que se realiza años tras

84

año. Teniendo en cuenta la tasa de interés que es del 10,82%, durante los 5 años se pagan un
total de $14.079.637 en intereses para un pago total de la deuda de $50.293.487
Tabla 21.Flujo del préstamo bancario

CONCEPTO
AÑO 0
Préstamo
$ 36.213.850
Amortización
Capital
Intereses
Saldo de la
Deuda
Total, de la deuda

FLUJO DEL PRÉSTAMO BANCARIO
AÑO 1
AÑO 2
AÑO 3
AÑO 4

$ 5.801.852
$ 3.765.532

$ 6.446.594
$ 3.120.791
$
$ 30.411.997 23.965.404

AÑO 5

TOTAL

$ 7.162.983 $ 7.958.982 $ 8.843.439 $ 36.213.850
$ 2.772.030 $ 2.404.401 $ 2.016.884 $ 14.079.637
$
16.802.421 $ 8.843.439
$0
$ 50.293.487

Fuente: Autores

6.4.4. Flujo de caja
Para analizar la rentabilidad del proyecto se toma el flujo de caja final causado durante los 5
años de proyección para calcular la tasa interna de retorno (TIR) y el valor presente neto (VPN)
del proyecto, los cuales son 57%, $77.919.742 y 13% respectivamente. Para el cálculo del VPN
se tomó como tasa de descuento la TMAR, que es la tasa mínima aceptable de rendimiento
para invertir en el proyecto. La TMAR se obtiene de la suma de la tasa de inflación más el
riesgo de la inversión. Debido a que el proyecto se considera como un proyecto innovador y la
empresa es nuevo en el mercado, se toma un riesgo del 10% que sumado a la inflación da como
resultado una TMAR del 13,18%. El valor presente neto de la inversión es de $77.919.742,
esto indica que a una tasa mínima de rendimiento del 13,18% el proyecto generará grandes
beneficios y por tanto califica para invertir en él. A demás se tiene una tasa interna de retorno
o rentabilidad (54%) superior a la tasa mínima aceptable de rendimiento, por lo que
nuevamente se aconseja invertir en el proyecto, ya que generará grandes beneficios a los
inversores, en este caso al inversor o dueño de la finca las violetas.
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Tabla 22.Flujo de caja
FLUJO DE CAJA
CONCEPTO

AÑO 0

AÑO 1

Caaja Inicial

$

-

$

AÑO 2
8.211.708

$

AÑO 3
AÑO 4
17.188.933 $ 26.597.731

$

AÑO 5
52.691.298

Ingresos por ventas

$

-

$

315.551.623 $ 329.138.352 $ 343.322.976 $ 374.411.023 $ 390.575.843

TOTAL DISPONIBLE

$

-

$

315.551.623 $ 337.350.061 $ 360.511.908 $ 401.008.754 $ 443.267.140

$

11.399.472

Egresos por pago de activos fijos
Inversiones de activos fijos
Egresos por pago de costos, gastos y pasivos
Egresos por compra de materia prima

$

2.706.751 $

Egresos por mano de obra directa y CIF

$

22.107.627 $

$

36.213.850 $

-$

36.213.850 $

Egresos por pago de crédito financiero
TOTAL EGRESOS
NETO DISPONIBLE

$

32.481.009 $

33.767.257 $

35.104.440 $ 36.494.576 $

37.939.761

265.291.521 $ 276.826.487 $ 288.874.725 $ 301.459.496 $ 314.605.139
9.567.384 $

9.567.384 $

9.935.013 $ 10.363.383 $

10.860.322

307.339.914 $ 320.161.128 $ 333.914.177 $ 348.317.456 $ 363.405.222
8.211.708 $

17.188.933 $

26.597.731 $ 52.691.298 $

79.861.918

8.211.708 $

17.188.933 $

26.597.731 $ 52.691.298 $

79.861.918

Aporte de socios
Crédito Bancario

$

36.213.850

CAJA FINAL

$

-

$

Fuente: Autores

6.5. Impacto Ambiental
Cuando se analiza el desarrollo de un proyecto a lo largo de su ciclo de vida, se puede
concluir que normalmente en cada una de las etapas de este, es decir durante su construcción,
su operación y su desmonte o desmantelamiento se generan impactos ambientales. Así
mismo, es necesario detallar cada uno de los procesos que intervienen en la realización del
producto, con el fin de determinar que las acciones a tomar sean realmente efectivas y tengan
los efectos realmente positivos que se esperan, en este caso de la disminución del impacto
ambiental que genera la mala utilización de los desperdicios generados del beneficio del café,
como lo es su pulpa. Tomar estas acciones permite que las consecuencias ambientales sean
manifestadas en las etapas tempranas del desarrollo del proyecto, así mismo será un medio de
apoyo para la toma de decisiones y finalmente permite identificar los permisos o
autorizaciones de tipo ambiental, la estructura organizacional que se debe implantar para el
manejo adecuado de los impactos ambientales, los equipos e instrumentos de control o
monitoreo que se requieren, etc.(NUEVA ISO 14001, 2017)
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Como se ha mencionado en el desarrollo de este proyecto, la pulpa de café de no ser tratada
adecuadamente puede generar un grave impacto ambiental, es por eso que radica la
importancia de tener en cuenta las siguientes acciones al elaborar la mermelada de pulpa de
café.
•

Control y supervisión de cantidades de papel consumidas (Programa de reciclaje y
consumo de papel).

•

Utilización de elementos con bajo uso energético y revisión de fuentes de energía
(Programa de uso eficiente y ahorro de energía).

•

Control de residuos en la fuente. (Programa de gestión integral de residuos).

•

Reutilización de agua para procesos posteriores.

•

Control de uso energético y mantenimiento periódico de las máquinas. Programa de
gestión integral de residuos.

•

Utilización de elementos con bajo uso energético y revisión de fuentes de energía.
7. Conclusiones

•

El estudio de mercado no probabilístico nos permitió identificar que los agricultores
encuestados en la vereda La Uribe, tienen escasos conocimientos sobre las diversas
opciones de transformación que se le puede dar a la pulpa de café, sin embargo, gran
parte de los encuestados es consciente del grave impacto ambiental que genera el uso
inadecuado de este residuo del beneficiado del café.

•

La finca “las violetas” dada su estructura, presenta un alto de nivel para la adecuación de
los recursos que se requieren para la transformación de café, además cuanta con la
capacidad necesaria para abastecer el mercado objetivo del proyecto, dado que su
producción de café es de 1038 kg de café cereza mensuales.
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•

Gran parte de la rentabilidad del proyecto se debe a que la inversión en maquinarias y
equipos no es considerable, debido a que no se necesitan de equipos especializados o de
alta tecnología que pueden acarrear grandes inversiones de dinero.

•

El 95,27% de los costos totales del producto, pertenecen a los costos directos de
fabricación, siendo la compra de los envases, el rubro que más aporta a este costo,
evidenciando así que se invierte más dinero en la presentación que en el contenido del
producto.

•

En la visita técnica y estudio realizado en la Vereda la Uribe de Villahermosa Tolima, se
evidencio que todos los agricultores encuestados, coinciden en que la remuneración que
reciben a cambio del café es muy poca, y en la mayoría de las ocasiones no le es
suficiente para abarcar los costos en los que incurren en beneficiado del café (Mano de
obra, fertilizantes o fertilizantes, transporte, entre otros); dado esto se hace necesario las
búsqueda de alternativas que le permiten generar ingresos adicionales con parte de este
café que muchas veces es considerado un desecho.

•

En el desarrollo de este proyecto se usaron varias técnicas de ingeniería, las cuales
permitieron plantear una propuesta sólida para el desarrollo de un producto derivado de la
pulpa de café, teniendo en cuenta el aprovechamiento de los recursos con los que cuenta
la finca “Las violetas”, el uso adecuado de la materia prima para lograr el punto más
adecuado al que debe llegar la mermelada de pulpa de café y la minimización del impacto
ambiental que se genera.

•

El estudio de mercado permitió identificar que la mermelada de pulpa de café presenta
ventajas frente a las otras alternativas de producto, como se evidencio en el proceso de
análisis jerárquico AHP, principalmente por su alto nivel de innovación, la baja
complejidad del proceso para su elaboración y el alto rendimiento de la pulpa en la
transformación,
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•

El mercado objetivo se encuentra ubicado en Bogotá, dado que, según estadísticas del
DANE, es la segunda ciudad que más consume mermelada; la primera es Cartagena; sin
embargo, dada la cercanía de Bogotá (224 km) con la finca “Las violetas” se optó por
establecer está ciudad como mercado objetivo, con el fin de no incurrir en elevados costos
de envió, dada la lejanía de Cartagena con La finca (1095 km)
8. Recomendaciones

•

Para cuando el producto se encuentre ciclo de madurez en el mercado, se recomienda
adquirir flota propia para tener una mayor trazabilidad en todo el ciclo del producto,
además de la disminución de costos de envío por parte de terceros.

•

Es importante la realización de alianzas con empresas y organizaciones que muestren
interés en el desarrollo de este tipo de productos naturales, esto con el fin de posicionar
este producto en el mercado y desarrollar estrategias que permitan abarcar un mercado
más amplio.

•

Se recomienda difundir esta idea de negocio con los agricultores de la vereda la Uribe, ya
que sus ficas presentan condiciones e infraestructura similar a la de la finca “Las
Violetas”; aunque su capacidad de producción es inferior.

•

La finca “Las Violetas” debería implementar este proyecto, ya que según el análisis
financiero su rentabilidad sería muy alta y la finca cuenta con la posibilidad para el
aumentar su producción de café, lo cual generaría más pulpa de café, materia prima para
la realización de la mermelada, además aumentaría el número de operarios requeridos
para la elaboración de los productos.

•

Aunque la producción de café es alta se recomienda mantener un número de unidades
adecuado en inventario, ya que, debido a factores climáticos, la producción de café
presenta picos y valles a lo largo del año.
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•

Para aumentar la rentabilidad del proyecto se recomienda la búsqueda de alternativas,
como el cambio de proveedor de envases y etiquetas, ya que el costo de estos representa
una gran proporción en comparación con otros rubros de los gastos totales.

•

Para la tabla nutricional que debe llevar la ficha técnica, se recomienda realizar estudios
más profundos que permitan evidenciar cual debe ser la composición nutricional que debe
llevar.
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Anexo 3: Costo de maquinaria y herramientas.

Productos

Alcohol

Biogás

Maquina o
herramientas
Incubador de
muestras

Descripción
Equipo para el almacenamiento de muestras.

Precio
Precio
Unidad
Total
$
$
1
2.500.000 2.500.000
#

Prensadora

Compuesta básicamente de dos plataformas
rígidas que se aproximan por accionamiento
mecánico.

1

$
289.795

$
289.795

Batidora

Hecho de acero inoxidable, adecuado para
mezclado y batir todos tipo de alimentos.

1

$
7.435

$
7.435

1

$
81.490

$
81.490

1

$
631.000

$
631.000

1

$
$
2.920.820 2.920.820

1

$
$
3.776.650 3.776.650

1

$
20.500

Un condensador Vigreux es una modificación
del condensador de aire. Por lo general se
utiliza como una columna de fraccionamiento
para destilación fraccionada.
Técnica instrumental que sirve para separar
cromatógrafo
los componentes de una mezcla, además de
de gases con
modo de control de válvula mecánico,
detección de
controlador de flujo electrónico (EFC) y
espectrometría método de Control de presión electrónico
(EPC)
Destilador de agua automático y de
producción continua. Alta calidad de
Destilador
destilación con resultado de gran pureza, y
exento de iones metálicos y sustancias
pirógenas
Capacidad de 65 cuartos o 107 latas, funciona
como refrigerador o congelador, además
Refrigerador
incluye un cable de alimentación de CA de 8
pies y un cable de alimentación de 5 pies de
CC y dos cestas de alambre extraíbles.
Mide la humedad, el pH y la iluminación,
Medidor de pH fácil de usar, no requiere batería, simple y
conveniente de operar.
PET es una resina plástica y una forma de
poliéster, tipo de materia prima plástica
derivada del petróleo, es un polímero
Envases Pet
formado por la combinación de dos
monómeros, el glicol etileno modificado y el
ácido teréftálico.
Neumáticos de kit de llanta 400 - 8 más neumático, de alta
moto
resistencia, durable.
Un metro de tubería PVC sanitaria o aguas
Tubería PVC
lluvias de 3 pulgadas de diámetro.
Tipo Grifería, Ensamble Tanque
Pegante PVC
Medidas 8,5 x 10 cm
Su función es habilitar o frenar el flujo de
Llave paso de
sustancias a través de los conductos tubulares
gas
de los distintos tendidos de red.
Tela de teflón Antiadherente para ser usadas
Papel teflón
tanto en serigrafia como estampación Digital,
Medidas de 40 cms x 60 cms.
Manguera flexible en PVC, para las
Manguera para conexiones de gas desde la fuente diseñada
gas
para soportar presiones de aproximadamente
150 PSI.
columna
vigreux (40
mm)

$
20.500

1 $
0 1.000

$
10.000

$
47.460
$
1
26.900
$
1
87.633

$
94.920
$
26.900
$
87.633

1

$
39.900

$
39.900

1

$
27.900

$
27.900

2

$
90.000

$
180.000

2

$
6.430.540

$
6.842.403
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Tanque 200 L

Molino
potenciómetro
digital

Ideal para aplicaciones de alta presión y
volúmenes, incluyen sistemas
hidroneumáticos de superficie y pozo
profundo, irrigación, aplicaciones para
sistemas con variadores de velocidad
expansión térmica, y expansión por
calefacción.
Molino industrial para moler y pulverizar 2
caballos de fuerza.
Un potenciómetro digital capaz de variar la
resistividad de un circuito desde un entorno
digital.

Rango de temp:
5-250°C. Fluctuación de tema: +/- 1 cámara
en acero inoxidable. Dimensiones:
350x350x350
Es capaz de soportar un amplio rango de pH
columna Shim- (1-10), lo que la hace versátil y apropiada
pack
para análisis de una amplia diversidad de
Carotenoid
componentes.
es
Para pruebas de laboratorio, ideal para
Tubos de
muestras, químicamente resistente a la
ensayo
mayoría de los ácidos, bases y muchos
solventes comunes
Horno de
laboratorio

$
$
1.289.000 2.578.000

1

$
$
3.500.000 3.500.000

1

$
6.990

1

$
$
3.759.210 3.759.210

1

$
$
1.053.378 1.053.378

1 $
0 9.697

Matraces
Erlenmeyer

Capacidad de 50 Ml, Medidas: 2'' x 3'' x 2'',
Peso: 0.11 libras

1

Papel filtro
Whatman

Papel filtro grado 2 de diámetro 15 cm

1
$
0
699
0

Congelador

Microprocesad
or PLC

Termómetro

Compostaj
e

2

Pirómetro

Sonda de
oxígenos
Sonda de
Humedad

Sonda de PH

Congelador con cesta extraíble, de
descongelación manual, color blanco de fácil
acceso deshielo con cesta extraíble y control
de temperatura.
Un PLC puede ser programado o
reprogramado para el control de diferentes
tipos de dispositivos, los microprocesadores
son el "cerebro" de casi todos los dispositivos
electrónicos.
Punta flexible para mediciones más cómodas
y precisas, alarma auditiva con pilas
reemplazables para una prolongada vida del
producto.
Pirómetro infrarrojo permite medir sin
contacto temperaturas de superficies y
objetos en el diapasón de –18ºC a 550ºC.
Acabado superficie: Acero inoxidable,
altamente preciso, se adapta a los sensores de
oxígeno que se encuentran en la mayoría de
los vehículos modernos.
Está formada por una resistencia que varía en
función del contenido de agua presente en el
suelo. Una carcasa de acero inoxidable.
Permite medir de forma sencilla el pH de un
líquido con su placa controladora que ofrece
un valor analógico proporcional a la
medición.

$
85.990

$
6.990

$
96.970

$
10.167.97
6

$
85.990
$
69.888

1

$
$
1.595.550 1.595.550

1

$
569.394

$
569.394

1

$
28.800

$
28.800

1

$
167.623

$
167.623

1

$
48.811

$
48.811

1

$
231.059

$
231.059

1

$
55.000

$
55.000

$
1.891.784
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Cosedora
manual

Bascula

Tolva pequeña

Fermentadora

cámara de fermentación de 12 latas 65x45
digital control de humedad.

1

Molino

Molino industrial para moler y pulverizar 2
caballos de fuerza.

1

Incubador de
muestras
Matraces
Erlenmeyer
Compuesto Centrifugadora
s de aroma
Agitador
rotatorio
cromatógrafo
de gases con
detección de
espectrometría

Tina de
formación
(Opcional)

Papel
Amate

Bastidor
Tamiz

Prensadora

Canastilla
plástica
Prensa
exprimidora
Harina

Cosedora con una construcción metálica de
$
alta resistencia, requiere gancho estándar
1
46.698
26/6, ideal para trabajo pesados.
Balanza pesa digital para 40 Kg con pantalla
precisa y definida, rendimiento estable, ultra
$
1
compacto diseño, portátil, resistente a los
11.499
impactos y rentable.
Puede ser operado manualmente o
motorizado, de servicio pesado molino de dos
$
rodillos con GAP separación ajustable eje de 1
732.900
accionamiento Integral y ejes trituradora de
cebada.

Plástico para
invernadero
Tubo pvc para
invernadero
Codo de 3 vías
pvc

Equipo para el almacenamiento de muestras.
Capacidad de 50 Ml, Medidas: 2'' x 3'' x 2'',
Peso: 0.11 libras
6 tubos Velocidad y tiempo Variable usada
para suspensión independiente de las
partículas sólidas y líquidas.
Capacidad de agitación máxima: 5 litros;
Rango de velocidad de mínima: 100 rpm a
Max: 800 a 1000 rpm.
Técnica instrumental que sirve para separar
los componentes de una mezcla, además de
modo de control de válvula mecánico,
controlador de flujo electrónico (EFC) y
método de Control de presión electrónico
(EPC)
Mezclador agitador para pulpa de papel. El
mezclador Sigma/Sigma está hecho de acero
inoxidable, las formas de descarga incluyen
inclinación hidráulica, extrusora de tornillo y
descarga de válvula botton, etc.
Tamaño: 46x36cm útiles de tensado con
malla para serigrafía de 120 hilos
Tecnología laboratorio rotatorio de acero
inoxidable ultrasónico para la proyección de
polvo fino.
Hierro fundido, con apertura de la mandíbula
de 4 pulg, profundidad de la garganta de 125
mm y tamaño del yunque de 58 mm x 61
mm.
Dimensiones: 60 x 40 x 25 cm, Volumen 60
cm3, Capacidad 25 Kg, con paredes y pisos
perforados
Fruto de prensa italiano de 3 litros en Acero
inoxidable. Cesta de Aprox. Siete Pulgadas
de Ancho y Seis Pulgadas de Altura
10 metros largo aproximadamente x 1 metro
de ancho, Agrolene uv, invernadero Monplast
Pack tubo pvc, diámetro 1/2 Pulgada, 6
unidades, 9 RDE, 3 metros
Se adapta a tuberías de PVC de 1 a 1 / 4 ",
paquete de 4 unidades

$
46.698
$
11.499

$
732.900

$
$
1.099.000 1.099.000

$
$
3.500.000 3.500.000
$
$
1
2.500.000 2.500.000
$
$
1
85.990
85.990
1

$
349.900

$
349.900

1

$
$
1.499.000 1.499.000

1

$
631.000

$
9.664.890

$
631.000

$
$
1 15.816.50 15.816.50
0
0
1

$
30.000

$
30.000

1

$
120.846

$
120.846

$
450.000

$
450.000

2 $ 11.000

$ 22.000

$
16.417.34
6

1 $ 465.700 $ 465.700
6 $ 27.400

$ 164.400

3 $ 42.050

$ 126.150

1 $ 77.900

$ 77.900

$
9.609.650
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Codo de 4 vias
pvc
Secador de
túnel industrial
Molino de
martillos
Máquina
selladora

Lombrico
mpostaje
para 2
camas de
ladrillo de
1 x 2 x 0,4
metros

$
$
6.310.000 6.310.000

1

$
$
2.000.000 2.000.000

1 $ 89.000

$ 89.000

3 $ 14.900

$ 44.700

Ladrillos

Bloque Tradicional Nº4 33X23X9

7
$ 1.090
2

$ 78.480

Bulto de
cemento
Arena
Teja de Zinc

Bulto de cemento de 50 Kg tipo Ug gris
ARGOS
Arena lavada de pozo x 5 Kg
Teja zinc ondulada e20 0,80*3,66m acesco
MALLA POLISOMBRA 35% 2 MT X 100
MTS ROLLO Polietileno de alta resistencia
con aditivo uv para mayor duración
Fruto de prensa italiano de 3 litros en Acero
inoxidable. Cesta de Aprox. Siete Pulgadas
de Ancho y Seis Pulgadas de Altura
Capacidad 120 litros, Alto: 73 cm
Diámetro: 54 cm
Pala 17 Cm X 29 Cm X 95 Cm 5406
Hoyadora
10 metros largo aproximadamente x 1 metro
de ancho, Agrolene uv, invernadero Monplast
Una alargada tubería Conduit de 1" por 3m
en PVC de la marca Gerfor resistente a la
corrosión provocada por el contacto con el
agua
Fruto de prensa italiano de 3 litros en Acero
inoxidable. Cesta de Aprox. Siete Pulgadas
de Ancho y Seis Pulgadas de Altura
Marmita eléctrica de cocción capacidad 400
litros, acero inoxidable
Fermentador de 30 litros de capacidad
Centrifugadora industrial con capacidad de
80 litros
Colador de 24 cm de 2 asas
Caneca plástica de 60.000 ml, en polietileno
original, tipo tambor, boca ancha, manijas y
doble tapa: tapa rosca superior y tapa interna
a presión tipo hermético.
Embotelladora semiautomática sin bomba 1
caño
Encorchador mecánico, peso aproximado 6
Kg, regulador de altura
Capacidad 120 litros, Alto: 73 cm
Diámetro: 54 cm
Colador de 24 cm de 2 asas
Caneca plástica de 60.000 ml, en polietileno
original, tipo tambor, boca ancha, manijas y

3 $ 22.000

$ 66.000

4 $ 2.390
5 $ 44.090

$ 9.560
$ 550.390
$ 220.450

Polisombra

Plástico para
invernadero
Tubo pvc

Prensa
exprimidora
Marmita
eléctrica
Fermentador
Centrifugadora
Colador
Caneca plástica
tipo tambor
Embotelladora
Encorchador

Vinagre

1

Laterales cerrados, dimensiones 60x40x25
cm, capacidad de 25 kg, volumen 60 cm3

Pala

Bebida
alcohólica

Equipo de secado rápido, Dimensión
(L*W*H): 2500x970x1350mm, Marca
Jiamei
Molinos pulverizadores de martillos o pines,
fabricados en hierro o acero inoxidable, de
100 kilos/hora
Kit Selladora De Bolsas 200 Mm Mas
Repuesto Metálica

2 $ 154.900 $ 309.800

Canastilla
plástica sin
perforaciones

Prensa
Hongos
exprimidora
alimenticio
s
Caneca plástica
grande

Ensilaje

Codo de conexión de PVC de 4 vías 1 a 1/4
pulg, paquete de 8 unidades

Caneca plástica
grande
Colador
Caneca plástica
tipo tambor

1 $ 175.900 $ 175.900

1 $ 465.700 $ 465.700
$ 541.700
2 $ 38.000

$ 76.000

2 $ 24.900

$ 49.800

3 $ 27.400

$ 82.200
$ 138.990

1 $ 6.990

$ 6.990

1 $ 465.700 $ 465.700
$
1.800.000
1 $ 988.614
$
1
1.597.753
1 $ 106.499

$
1.800.000
$ 988.614
$
1.597.753
$
$ 106.499
6.341.919

4 $ 64.900

$ 259.600

1

1

$
$
1.010.000 1.010.000

1 $ 113.753 $ 113.753
1 $ 38.000

$ 38.000

1 $ 106.490 $ 106.490
4 $ 64.900

$ 259.600

$
8.467.843
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Licuadora
industrial
Marmita
eléctrica
Fermentador
Centrifugadora
Embotelladora
Encorchador

Dulce de
pulpa de
café

Estufa
industrial
Olla industrial
Sartén
industrial
Estufa
industrial

Mermelada
pulpa de
Olla industrial
café
Sartén
industrial
Té pulpa
de café

Estufa
industrial
Olla industrial

doble tapa: tapa rosca superior y tapa interna
a presión tipo hermético.
Licuadora industrial de 10 lt, motor de 1 hp ¿,
1 $ 950.000
3600 rpm, cuchilla calibre 12
Marmita eléctrica de cocción capacidad 400
$
1
litros, acero inoxidable
2.100.000
$
Fermentador de 30 litros de capacidad
1
1.100.000
Centrifugadora industrial con capacidad de
$
1
80 litros
2.350.000
Embotelladora semiautomática sin bomba 1
caño
Encorchador mecánico, peso aproximado 6
Kg, regulador de altura
Estufa toda en acero doble, estructura interna,
quemadores dobles pacha, bandeja para
residuos en acero.
Olla Industrial Acero Inoxidable 100 Litros
50x50 Cms
Sartén Industrial 28 Cm Estilo Francés Acero De Carbono
Estufa toda en acero doble, estructura interna,
quemadores dobles pacha, bandeja para
residuos en acero.
Olla Industrial Acero Inoxidable 100 Litros
50x50 Cms
Sartén Industrial 28 Cm Estilo Francés Acero De Carbono
Estufa toda en acero doble, estructura interna,
quemadores dobles pacha, bandeja para
residuos en acero.
Olla Industrial Acero Inoxidable 100 Litros
50x50 Cm

1

$ 950.000
$
2.100.000
$
1.100.000
$
2.350.000

$
$
1.450.000 1.450.000

1 $ 113.753 $ 113.753
1

$
420.000

$
420.000

$
$
$
2.326.000
1.590.000 1.590.000
$
$
2
158.000
316.000
1

1

$
420.000

$
420.000

$
$
$
2.326.000
1.590.000 1.590.000
$
$
2
158.000
316.000
1

1

$
420.000

$
420.000

1

$
$
1.590.000 1.590.000

$
2.010.000

Anexo 4: Rendimiento por unidad

Productos

Equivalente * 50 kg de pulpa

Unidades

Rendimiento (%)

Alcohol
Biogás
Carotenoides
Compostaje
Compuestos de aroma
Papel Amate
Vinagre
Lombricompostaje
Harina
Bebida alcohólica
Hongos alimenticios
Ensilaje
Dulce de pulpa de café
Mermelada
Té e infusión

0,87
0,31
0,08
17,50
1,02
16,03
83,50
18,50
7,50
8,73
2,00
38,50

Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg

36,15
40,00
45,00

Kg
Kg
Kg

1,75%
0,62%
0,16%
35,00%
2,05%
32,06%
167,00%
37,00%
15,00%
17,45%
4,00%
77,00%
72,30%
80,00%
90,00%

Anexo 5: Costo de materia prima
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Productos

Materia prima
Microorganismos
Agua
Sulfito de sodio
Hidróxido de sodio
Alcohol
Enzimas celulasas
Enzimas
Ácido sulfúrico
Aceite vegetal
Pulpa de café
Hidróxido de sodio
Lodo activado
Biogás
Pulpa de café
Agua
Levadura
Pulpa de café
Carotenoides
Hidróxido de potasio
Agua destilada
Pulpa de café
Compostaje
Levadura Saccharomeyces
paquete de 10 cada paquete de 5 g
Pulpa de café
Compuestos de
aroma
Terpenos naturales
Reactivo químico
Papel Amate
Pulpa de café
Hidróxido de sodio
Harina
Pulpa de café
Pulpa de café
Lombricompostaje
Lombriz roja Eisenia foetida
Pulpa de café
Costal en fibra
Hongos
Bolsa de polietileno
Alimenticios
Semilla de Pleurotus Orellanas
Carbonato de calcio malla 400
Ensilaje
Pulpa de café
Pulpa de café
Levadura Saccharomyces
Bebida alcohólica cada paquete de 5 g
Azúcar granulada
Ácido Cítrico bolsa 400 g
Pulpa de café
Cloro granulado
Azúcar granulada
Vinagre
Ácido Cítrico bolsa 400 g
Levadura Saccharomyces. cada
paquete de 5 g
Metabisulfito de sodio
Pulpa de café
Azúcar
Dulce de pulpa de
Bicarbonato de sodio
café
Café
Agua
Pulpa de café
Azúcar
Mermelada
Bicarbonato de sodio
Café
Limón

Cantidad
3, 4 l
75000 ml
1125 ml
1000 ml
50 ml
10 ml
870 ml
30 ml
50 kg
1000 ml
1700 ml
50 kg
10000 ml
818 mg
50 kg
1l
5l
50 kg

Precio Unidad
$ 5.882
$ 5.800
-

Precio Total
$ 20.000
$ 13.453
$ 6.000
$ 20.000
$ 35.000
$ 20.000
$ 52.200
$ 25.000
$0
$ 20.000
$0
$0
$ 13.453
$ 290.000
$0
$ 80.000
$ 29.000
$0

1 paquete

$ 69.900

$ 69.900

50 kg
10 ml
100 ml
50 kg
1000 ml
50 kg
50 kg
13 kg
50 kg
2
25
1 kg
25 kg
50 kg
50 kg

$0
$0
$0
$0
$5.000
$0
$ 1.000
$ 500
$11.000
$ 540
$0
$0

$0
$ 471.301
$ 102.990
$0
$ 20.000
$0
$0
$ 65.000
$0
$ 2.000
$ 12.500
$ 11.000
$ 13.500
$0
$0

2

$69.900

$ 69.900

20 kg
400 g
50 kg
1 kg
21 kg
400 g

$ 3.000
$7.487
$0
$36.260
$ 3.000
$7.487

$ 70.000
$ 7.847
$0
$ 36.260
$ 73.500
$ 7.847

1

$69.900

$ 69.900

1 lb
50 kg
50 kg
0,6 kg
4,5 kg
900 L
50 kg
50 kg
0,6 kg
4,5 kg
25 unidades

$77.900
$0
$ 3.000
$ 12.780
$ 16.000
$4
$0
$ 3.000
$ 12.780
$ 16.000
$ 700

$ 77.900
$0
$ 150.000
$ 7.668
$ 72.000
$ 3.242
$0
$ 150.000
$ 7.668
$ 72.000
$ 17.500

$
191.653

$
33.453

$
399.000
$
69.900
$
471.301
$
122.990
$0
$ 65.000

$ 39.000

$0

$ 147.747

$ 265.407

$
232.910

$
250.410
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Té o infusión

Agua
Pulpa de café
Agua

900 L
50 kg
901 L

$4
$0
$4

$ 3.242
$0
$ 3.242

$ 6.483

Anexo 6: Competidores.

Productos

Alcohol

Biogás

Competidor

Nombre de
producto

Lovibe LTDA

Alcohol
Industrial Alta
Pureza
X1000ml

Productos
Juliao

Alcohol
Industrial
Frasco X 460
Cc

Mk

Alcohol
Antiséptico
Mk

DJG
distribuciones

Mye Alcohol
Etílico
Industrial
X750 Cm3

Ginual SAS

Alcohol
Etílico Sin
Desnaturalizar
(1 libra)

OSA

Alcohol
Etílico 120ml

Pisolimpio

Alcohol
industrial 76
porciento x
500cc

Biogás Doña
Juana S.A.S.
E.S.P.

Biogás

Descripción
Este potente y versátil litro de alcohol industrial de
alta pureza te permite alimentar fuegos como
fogatas y chimeneas o encender maquinaria tal
como lámparas, encendedores y estufas que se
alimentan con alcohol para suministrar una llama
estable y duradera. Puedes adquirir este producto
en botella de 1000 ml.
Alcohol industrial, con alta pureza, durable, fácil
de aplicar, alta calidad. Contenido460 cc Uso de
uso para Facilitar el encendido de fogatas
chimeneas, lámparas reverberos, y mecheros
Recomendaciones: Producto toxico e inflamable
color transparente
Alcohol etílico impotabilizado 95%
Antiséptico de uso externo.
Antiséptico de uso externo.
Tópica
El alcohol etílico industrial fabricado por DJG
distribuciones por 750CC es la presentación de
calidad que proporciona una acción rápida y
sencilla para ser usado como combustible o
solvente en todos tus trabajos de pintura
entregándote la posibilidad de rendir los productos
y economizar en cada trabajo a la vez que dejas un
sello de calidad profesional.
Líquido transparente, volátil, de olor fresco no
residual; es obtenido por fermentación de sustratos
de origen agrícola por medio de levadura y luego
rectificado y purificado por procesos de destilación
e hidro selección y desodorizado a través de celdas
de carbón activado que le confieren características
organolépticas especiales.
Alcohol etílico al 70 g.l.
Marca Osa
120ml
Uso externo
Antiséptico
Esta botella de alcohol industrial por 500cm³ marca
Pisolimpio te servirá como combustible para
alimentar diferentes artículos como lámparas,
asadores y mechas o encender fogatas. Dispone de
un contenido de abundante y es altamente
inflamable por lo que debe mantenerse lejos del
fuego.
El biogás generado en los rellenos sanitarios es
producido durante el proceso de degradación
anaeróbica de los residuos orgánicos allí
depositados. Este biogás, por su componente de
metano, es susceptible de ser utilizado como

Precio

$ 8.990

$ 26.600

$ 3.300

$ 12.000

$12.900

$12.900

$7.790

-
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BIOGAS DC
SAS
Energía Biogás
S.A.S

GIE S.A.S.

Biogás

Source Naturals

Source
Naturals
Lycopene
5mg
Antioxidante
Carotenoide

Solgar

Solgar
Carotenoide
Luteína
Cápsulas
Vegetales
Complejas

Carotenoides
Biovalens

Twinlab

Pure
encasulaptions

Compostaje

Biogás

Microlife

combustible para motores de generación de energía
eléctrica y procesos industriales que involucren
altas temperaturas.
Producción de gas distribución de combustibles
gaseosos por tuberías
Tratamiento y disposición de desechos no
peligrosos
GIE S.A.S. es una organización líder en la
investigación, desarrollo, financiación y ejecución
de tecnologías limpias y eficientes; energía solar
(térmica y fotovoltaica), eólica, geotérmica,
PCH’s, biomasa, biogás, cogeneración, así como el
desarrollo y ejecución de proyectos de energía
convencional. redes eléctricas, subestaciones,
iluminación eficiente, automatización
Source Naturals Lycopene 5mg antioxidante
carotenoide 60 softgels
Peso: 0,8 onzas

Pigmento carotenoide que se encuentra en la
mácula (el área central de la retina) en los sanos
ojo - gluten, trigo y sin lácteos - apto para
vegetarianos. Junto con el betacaroteno y
zeaxantina de origen natural, esta formulación
nutricionalmente apoya la visión saludable y
proporciona protección antioxidante importante
para los ojos.

Astaxantina
Con Spirulina Vivalens es un poderoso antioxidante biológico
Y Carotenoide que beneficia el sistema inmunológico y la salud en
Fuerte
general.
Antioxidante
La luteína libre de gluten de carotenoides naturales
Luteína
es el carotenoide más abundante que se encuentra
Natural
en frutas y verduras, y se concentra especialmente
Carotenoide
en la mácula del ojo.
Betacaroteno es un precursor de la vitamina a. que
Encapsulados soporta el sistema de defensa del cuerpo, mejora la
Puros agudeza visual, y apaga los radicales libres.
Caroteno Beta poderoso potencial antioxidante del betacaroteno
Mezcla
es compatible con los tejidos sanos y la integridad
Carotenoides del ADN. es virtualmente no tóxico; el cuerpo
Anti
convierte el betacaroteno en vitamina A, según sea
necesario
Abono
Abono orgánico multiuso para todas las verduras,
Orgánico
las flores & Árboles Professional Grado por
Multiuso
Microlife granulada (6 – 2-4) 7lb

-

-

$92.490

$101.849

$189.990

$111.900

$274.219

$277.900
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Compuestos de
aroma

Ecorganics

Abono 100%
Orgánico
Bocashi

Nitrol

Abono O
Fertilizante
Orgánico
Mineral
Liquido X 1
Lts

Vita - Fill

Abono
Orgánicomineral Para
Llenado De
Frutos 500ml

Fulvat

Abono O
Fertilizante
Orgánico
Liquido X 1
Lts

Abimgra

Compuesto
ambigra
fosforado

Saenz Fety

Semilla
Seleccionada
Aromática
Estragón
Sobre 0,5
Grms

Jarditec

Impulsemilla

Producto 100% orgánico, resultado de la
compostación de materiales naturales, compuesto
de formula japonesa, excelente reestructurador de
suelos, especial para germinación de semillas y
reabono de plantas ornamentales, frutales, cultivos,
huertas urbanas y jardín.

es un fertilizante liquido nitrogenado y
estabilizado, acompañado con una molécula capaz
de inhibir la acción de las bacterias que actúan en
alguno de los procesos de transformación del
nitrógeno hacia formas nítricas en el suelo. De esta
forma, el nitrógeno permanece en forma asimilable
por la planta y al mismo tiempo es capaz de ser
retenido por el complejo arcillo húmico del suelo.
Vita-Fill Fertilizante rico en Potasio K2O de alta
solubilidad y movimiento en la planta. En la etapa
de llenado el potasio cumple un papel importante
en la translocación de azucares des de las hojas
hasta los frutos, Vita-Fill es un fertilizante con un
balance óptimo de nutrientes rico en potasio que
contribuye a aumentar el llenado de los frutos de la
planta y en si mejora la producción de tus cultivos.
Fulvat advance es la nueva generación biodinámica
de sustratos orgánicos para la recuperación de
suelos en decadencia, enriquecidos con
microelementos (minerales) esenciales, en perfecto
equilibrio con las necesidades nutricionales de la
planta; rinde para una mezcla de 50 litros de agua
con aplicaciones de 50 cc por planta.
Es un abono orgánico mineralizado, 100% natural
con un alto contenido de fosforo, de rápida
asimilación con la solución del suelo, en buena
capacidad de campo. El fósforo P2O5 es esencial
para el crecimiento de las plantas. No puede ser
sustituido por ningún otro nutriente. La planta debe
tener este elemento para cumplir su ciclo normal de
producción, al estimular el sistema radicular.

$18.000

$22.000

$18.999

$25.000

$85.000

Semilla Seleccionada Aromática estragón Sobre
0,5 Grms
pureza: 99%
germinación: 85%

$5.000

Semillas
Cebollín
Aromáticas
X0.5g

Un juego de semillas de cebollines de hoja delgada
aromáticos seleccionadas bajo altísimos estándares
de calidad por Jarditec para sembrar cultivos que se
caracterizan por sus propiedades aromáticas y
medicinales para tratar malestares comunes.

$3,321

Ktr Semilla
Aromática
Manzanilla
X1g

Semillas aromáticas de manzanilla marca por 1g
seleccionadas bajo altos estándares de calidad para
que puedas cultivar plantas de manzanilla en
materas, huertos, materas, etc. Esta planta de
cosecha anual alcanza los 60 cm de altura y
produce flores agrupadas de color blanco con un
cautivador aroma que puedes utilizar para preparar

$17.380
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infusiones, aguas aromáticas y aceites con
propiedades medicinales.
Unilever

Vinagre Fruco Ese sabor especial que solo Fruco le da a tus
blanco x 500 preparaciones, combínalo en ensaladas, carnes o
ml
pescados.

La coruña

Vinagre
blanco la
coruña x 500
ml

Como condimento para enriquecer el sabor de
ensalada encurtidos, carnes, ceviches y salsas.
Almacenamiento: Consérvese en un lugar limpio,
fresco y seco, después de abierto consúmase en el
menor tiempo posible, conservar en el envase
original.

$ 2.630

Levapan

Vinagre
blanco San
Jorge x 500
ml

Fuente de proteína y colágeno. Ideal para resaltar el
sabor de las comidas, especialmente de las
ensaladas. Excelente para marinar carnes. Es un
preservante natural de alimentos, por lo cual se lo
usa para encurtidos y ciertas conservas. Envase
resistente.

$ 2.550

vinagre

Hongos
alimenticios

Conservas del
casino

Vinagre del
casino blanco
x 500 ml

Setas de Cuivá

Champiñón
entero Blanco
Seta de Cuivá
x 150 g

Industria de
Champiñones
Alimentos Zenú tajados Zenú x
S.A.S
200 g

La coruña
Comestibles
Alfa LTDA

MESAGRO

Lombricompostaje
Humus de
lombriz San
Rafael LTDA

Se usa pasa sazonar ensaladas, pescados y
mariscos, además como base para la preparación de
aderezos. Es también utilizado como sustancia de
limpieza y desinfección de verduras. No es una
fuente significativa de Grasa Saturada, Grasa
Trans, Colesterol, Fibra Dietaría, Vitamina A,
Vitamina C, Calcio y Hierro.
Es la variedad de hongos comestibles más
conocida y consumida en el mercado, su sabor y
textura lo hacen agradable al paladar. Su color
varía del blanco cremoso al ligeramente café.
El Champiñón blanco es bajo en grasa, bajo en
calorías, libre de sodio y colesterol.
Champiñón tajado, que es cocido y empacado al
vacío, para darle su larga duración. Es un producto
que viene listo para servir.
*Es un ingrediente para otros platos, sólo se debe
destapar y permite hacer recetas diferentes.

Champiñón la Champiñón la Coruña, deliciosos y nutritivos, ideal
coruña entre x para preparar deliciosas recetas para sorprender a
250 g
tus invitados.

$ 4.050

$

$ 3.350

$ 4.692

$ 7.390

Champiñones Deliciosos champiñones cortados en tajadas, con el
tajados x 280 mejor sabor y color ideales para la preparación de
$ 4.726
g
salsas, sopas y ensaladas entre otros.
FulVat™ Organic (de una manera balanceada
naturalmente) es prácticamente un 3 en 1, cuenta
Fulvat
como base para su fabricación, humus o
Organic x 30
$ 77.000
lombricompost de lombriz, microorganismos
Kg
benéficos para el suelo, y su propio lixiviado o
humus liquido de lombriz.
Esta presentación es usada para cultivos, el
producto viene empacado en bolsas de polietileno
negro cerradas para preservar su humedad y
Bulto humus
cuidarlo de la luz y una lona de polipropileno
Confidencial
sólido x 50 kg
marcada con el nombre del producto, registro ICA,
composición garantizada, número de lote y demás
datos exigidos por el ICA.
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Harina

Bebida alcohólica

Ensilaje

Dulce de pulpa de
café

Al usar LOMBRICOMPOST, mejora los suelos de
Bulto de
su finca, previene la erosión, es un abono
LombricOmpost Humus sólido completamente orgánico para cualquier tipo de
x 50 kg
cultivo, recupera suelos y sirve de medio
germinativo de sus plántulas.
Haz de Oros es la marca de harina de trigo Aliada
Harina de
y Experta en el hogar que te brinda tranquilidad y
trigo Haz de
Harinera del
confianza en todo momento al realizar sus
oros
Valle
preparaciones, no altera el sabor de las comidas, es
Tradicional x
fortificada con hierro y vitaminas B1, B2, B3 y B9
500 g
y de calidad certificada
Nacional de
Harina Corona Harina de trigo fortificada con niacina, hierro,
Chocolates
x 500 g
vitamina B1, B2 y ácido fólico.
Corona Harina
Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas
Noel
de trigo x 500
B1, B2 y B3
g
Harina de
Harinera
Harina de trigo fortificada con niacina, hierro,
trigo la nieve
INDUPAN S. A
vitaminas B1, B2 y ácido fólico
x 500 g
Harina de
Organización
trigo
Harina de trigo fortificada con vitaminas y
Solarte & CIA.
Farallones x minerales
S.C.A.
500 g
Harina de
Icoharinas
trigo paspán x Harina de trigo fortificada tradicional
500 g
Vino Tinto
70% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot, Color rojo
San Pedro
Gato Nego x
rubí con matices púrpuras, grado de alcohol 13%
750 ml
Carmenere, Rojo intenso, oscuro y profundo. Fruta
Vino tinto
bastante expresiva, destacando las grosellas
Casillero del
Concha y toro
maduras, frutos del bosque acompañados con leves
diablo x 750
notas a café y tostado proveniente de la barrica
ml
americana.
Vino moscatel Se distingue por su cuerpo, aroma persistencia e
Casa Grajales casa grajales x intenso y peculiar bouquet, el cual es ideal para
750 ml
acompañar momentos especiales.
Color Rojo rubí vivo, aroma Franco y fresco, de
Vino tinto
perfil maduro, fruta roja, con toques especiados y
Santa Helena
Santa Helena
de hierbas clásicos del Merlot. Un suave aroma
x 750 ml
tostado termina por balancear la nariz
7% de alcohol, color Amarillo verdoso brillante, na
Vino cariñoso
delicia de sabor a manzanas verdes y rojas, frescas,
Enalia LTDA
de manzana x
de fondo elegante, con tonos dulces y suave
750 ml
presencia de carbónico.
Ensilaje de forraje de maíz madurado en silo de
montón durante 30 días, de esta manera
Agroforrajes
Ensilado de
garantizamos un mayor contenido de materia seca
AF
Maíz x 50 Kg
por Kilo del alimento, tamaño de partícula 1.2 - 2.0
cm aprox.
Lleno de todos los beneficios del consumo de los
Durazno en
más frescos duraznos y una suave capa de almíbar
La coruña
almíbar x 820
azucarado, los Duraznos en Almíbar de La Coruña
g
son ideales para consumir en cualquier momento.
Duraznos en mitades clasificados y conservados en
Durazno en
almíbar; especiales para rellenar y decorar
San Jorge
almíbar x 820
productos de panadería, pastelería, bizcochería,
g
galletería, heladería y postres.

$ 50.000

$ 1.590

$ 1.630
$ 1.650

$ 1.418

$ 1.200

$ 990

$ 29.900

$ 61.400

$ 13.390

$ 24.700

$ 15.000

$ 11.500

$ 8.380

$ 8.750
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Frescampo

Su Despensa

Del Casino

San Felipe

El Prado

Helios

San Jorge

Diety

Konfyt

Colombina
Mermelada

Brevas en
almibar x 560
g
Durazno en
almíbar x 820
g
Durazno en
almíbar x 820
g
Durazno en
almíbar x 820
g
Durazno en
almíbar 750 g
Helios
Mermelada
Diet
Frutas/bosque
280g
Mermelada
De Mora San
Jorge X 200
Gr
Mermelada
Mora X 230
Grm Diety
Mermelada
De Mora X
250 Gramos
Konfyt
Mermelada
Dp x 200g
Constancia
Mora

Mermelada de
Bonne Maman
durazno
Bonne Maman
x 370 g
Mermelada
Schwartau
Schwartau
extra-grosella
negra x 340 g
Mermelada la
Campagno la
La Campagnola
frambuesa
baja calor
fresco x 390 g
Mermelada
Patagonia
Patagonia
frambuesa
light x 260 g
Hindú
Te e infusión
Twinings

Té hindu caja
x 25 bolsas
Té Earl grey

Brevas en almíbar marca frescambo

$ 7.650

Duraznos marca Su Despensa en almibar

$ 5.290

Durazno por mitades marca Del Casino

$ 8.550

Duraznos mitades conserva San Felipe

$ 5.000

Especial para hogares, Periodo de Vida: 36 meses
en su envase original a temperatura ambiente.
Apariencia: Amarillo Caramel

$ 5.000

Mermelada dietética

$ 9.801

Producto pastoso, obtenido por la cocción y
concentrado de pulpa de fruta preparada con
edulcorantes naturales. NO apto para hornear.

$ 3.400

Sin Azúcar

$ 9.201

Bajo en calorías

$ 10.100

Deliciosas mermeladas ideales para combinar con
tus alimentos y compartir excelentes momentos
junto a los que más aprecias.

$ 2.990

La mejor fruta de la temporada, sin aditivos ni
colorantes. Ingredientes preparados con el mismo
cuidado y pasión del pasado, hacen que la
mermelada Bonne Maman sea de alta calidad
organoléptica y nutricional.

$ 14.390

Si nunca te has podido resistir a los kuchens y
postres alemanes, entonces tienes que probar ya el
dulce y tradicional sabor de Schwartau.

$ 8.992

La mermelada de frambuesa rojos va bien para
desayunar en una tostada, para acompañar un
yogur o para decorar tartas y pasteles.

$ 14.990

Mermeladas artesanales de origen Patagónico y
100% naturales.

$ 11.990

Té elaborado con las mejores hierbas, hecho para
brindarte los diferentes sabores únicamente para ti.
Acompaña tus momentos con esta deliciosa bebida
y tómala fría o caliente
Té negro que conserva el sabor original con un
toque de bergamota

$ 5.990

$ 18.893
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Liptón

Natures Heart

Spirute rojo

Chai latt

Bio 3

Tosh

Kundalí

Jaibel

Bitaco

Twinings Cj x
100g
Te Lipton
yellow label
caja x 20
bolsas

El delicioso sabor original del Té negro Yellow
Label de Lipton

$ 6.590

Té Nature's
Heart detox
verde x 17 g

Sabemos que un estilo de vida saludable comienza
en casa, por eso Nature´s Heart te da los mejores
tips para hacerlo más fácil.

$ 6.590

Té Spirute
rojo x 30
bolsas x 45 g
Té sol jai chai
latt x 14unds x
36g

Spiruté es 100% natural, libre de saborizantes
artificiales, sin calorías y fácil de preparar

$ 21.990

Te latte consumible con cualquier tipo de leche,
durante cualquier hora del día.

$ 10.390

Disfruta de Esponja Scotch-BriTé bano cero rayas
x2und en cualquier lugar y momento

$ 35.990

Te tosh verde hierbabuena, ideal para cualquier
momento de tu día.

$ 7.390

Kundalí combina experticia gastronómica con
afinidad bioenergética, creando productos sanos,
profundos y deliciosos.

$ 23.690

Te Jaibel chai latte caramelo, ideal para cualquier
momento del día.

$ 10.990

Bitaco es un té suave y delicado con un bello color
ámbar profundo, buen cuerpo y notas dulces
similares a las mieles de la caña de azúcar.

$ 20.590

Té Bio 3 Rojo
x 50 g
Té Tosh verde
hierba buena x
20 und x 24g
Té Kundali
verde pureza x
20 und x 30 g
Te Jaibel chai
latte caramelo
x 12 und x 3g
c-u
Té Bitaco
besos cacao
pirámide x 15
und x 37.5 g

Anexo 7. Productos sustitutos de la mermelada

Queso Crema

Mantequilla
Arequipe o
dulce de leche
Crema de
chocolate
Miel

Es un tipo de queso de textura untable que se obtiene al cuajar mediante fermentos lácticos una
mezcla de leche y nata. Este tipo de queso se consume normalmente acompañado de pan, siendo
común el uso de este en tostadas.
La mantequilla se obtiene a partir de la grasa de la leche. Es un producto altamente calórico,
debido a su alto contenido en grasa que, además, aporta cantidades importantes de vitaminas A y
D.
Corresponde a una variante caramelizada de la leche. Es una mezcla de leche con azúcar que al
ser concentrado con calor permite obtener una consistencia suave con sensación de dulzor, y
usualmente se suele acompañar con pan, galletas bizcochos, entre otros productos.
La crema de chocolate o crema de cacao es una pasta con sabor a chocolate que se come
principalmente untada sobre pan y tostadas. Aunque sabe, huele y parece chocolate, no se
solidifica. La pasta suele contener sólidos de cacao y aceite, y también leche e ingredientes
adicionales para darle sabor y olor.
Es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del néctar de las flores con una
gran fuente de energía y de variados nutrientes.

Anexo 8: Medidas Finca “Las Violetas”
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Anexo 9: Proceso de elaboración de la mermelada
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Anexo 10. Diagrama de producción de mermelada en un día de trabajo (Operarios multifuncionales)
L1
L2
L3
L4
L5
L6
L7
Hora
Recepción, eliminación de impurezas mp.
Licuado de la materia prima (pulpa )
Cocción de mp con otros ingredientes
Envasado y sellado
Etiquetado
T ransporte a nevera y Enfriado
Alamacenado
Esterilización embase

Hora 1

Hora 2

Hora 3

Hora 4

Hora 5

Hora 6

Hora 7

Hora 8
OP1
OP2 Y OP7
OP3 Y OP4
OP5 Y OP7
OP6
OP1
OP6
0P2

